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IZVLEČEK 
Uvod: Okužbe in zastrupitve s hrano predstavljajo vedno večji javnozdravstveni problem. 
Po poročanju Evropske agencije za varno hrano (EFSA), glede mesta potrjenih izbruhov 
okužb in zastrupitev s hrano, največji delež že vrsto let zasedajo domača gospodinjstva. 
EFSA je v letnem poročilu za leto 2017, izmed vseh prijavljenih primerov okužb in 
zastrupitev s hrano v Evropski uniji (EU), kot glavni znani vzrok za obolenja v domačem 
gospodinjstvu izpostavila neustrezno toplotno obdelavo živil, medtem ko drugo mesto 
zaseda neustrezna temperatura shranjevanja živil. Namen: Namen magistrskega dela je zato 
dobiti vpogled v zagotavljanje hladne verige pri potrošnikih in njihove navade. Metode 
dela: Z metodo »snežne kepe« je bilo v raziskavo vključenih 50 gospodinjskih hladilnikov, 
v katerih smo izmerili temperaturo zraka in središčno temperaturo standardiziranega 
testnega izdelka. Na osnovi vnaprej pripravljenega ocenjevalnega obrazca ter evidenčnega 
lista smo ocenili higiensko-tehnično stanje v hladilniku, navade potrošnikov, preverili roke 
uporabnosti živil ter spremljali pogostost odpiranja vrat hladilnika. Rezultati: Povprečna 
središčna temperatura standardiziranega testnega izdelka je znašala 5,9 °C (SD = 2,2 °C). 
Prav tako je povprečna temperatura zraka v hladilnikih potrošnikov znašala 5,9 °C (SD = 
2,2 °C). Povprečne vrednosti temperatur zraka v hladilniku so bile neustrezne v 70 % 
preučevanih primerov, medtem ko so bile povprečne središčne temperature 
standardiziranega testnega izdelka neustrezne v 64 % primerov. Povprečna središčna 
temperatura standardiziranega testnega izdelka v hladilnikih na vasi je znašala 5,5 °C (SD = 
2,0 °C), medtem ko v mestu 6,3 °C (SD = 2,4 °C). V mestnem okolju prevladuje večji delež 
higiensko neustreznih hladilnikov (72 %), medtem ko je v vaškem okolju v omenjenem 
stanju 32 % hladilnikov. Tehnično stanje materialov v hladilnikih je bilo ustrezno v 94 % 
primerov. Analiza rokov uporabnosti je pokazala, da je več kot polovica (64 %) pregledanih 
živil ustreznih. V mestnem okolju je živil s pretečenim rokom uporabe oz. datumom 
minimalne trajnosti 72 %, medtem ko je v vaškem okolju znašal ta delež 56 %. Potrošniki 
na vasi v povprečju odprejo vrata hladilnika 15-krat na dan, potrošniki v mestu pa 13-krat 
na dan, kar pa nima bistvenega vpliva na dvig središčne temperature testnega izdelka. 
Razprava in zaključek: Rezultati kažejo na ustreznejše temperaturno stanje v hladilnikih v 
Sloveniji v primerjavi z večino hladilnikov tujih držav. Večje pomanjkljivosti se kažejo v 
znanju in navadah potrošnikov, zato bi bilo smiselno razmisliti o novih (učinkovitejših) 
načinih informiranja oziroma izobraževanja potrošnikov.  
Ključne besede: gospodinjski hladilniki, temperatura, higiensko-tehnično stanje, roki 




Introduction: Foodborne infections and diseases are an increasingly important public health 
problem. The European Food Safety Authority (EFSA) reports that households have now 
been the origin of the greatest majority of confirmed outbreaks of foodborne infections and 
diseases for a number of years. In its 2017 annual report, EFSA pointed to inadequate 
thermal food processing as the main known cause of food-related illnesses in households, 
with reference to all registered cases of foodborne infections and diseases in the European 
Union (EU), followed by inadequate food storage temperature as the second main cause. 
Purpose: The purpose of the master’s thesis is to gain insight into the condition of domestic 
refrigerators at the consumer end of the food and nutrition supply chain in Slovenia. 
Methods: Using the snowball sampling technique, we included in the research 50 domestic 
refrigerators, in which we measured air temperature and the standardized test product core 
temperature. Based on the evaluation form drawn up beforehand and a record sheet, we 
evaluated the sanitary and technical condition of the refrigerator and consumer habits, 
checked food products expirations dates and monitored the refrigerator door opening 
frequency. Results: Both the average standardized test product core temperature and the 
average air temperature in consumers’ refrigerators were 5.9°C (SD = 2.2°C). The average 
values of the air temperature in refrigerators proved inadequate in 70% of cases, while the 
average standardized test product core temperature values were inadequate in 64% of cases. 
The average standardized test product core temperature in the refrigerators in rural 
households was 5.5°C (SD = 2.0°C) and 6.3°C (SD = 2.4°C) in urban households. The share 
of refrigerators that were in inappropriate sanitary condition is greater in urban (72%) than 
in rural environments (32%). The technical condition of the materials was evaluated as 
appropriate in 94% of cases. The expiration date analysis showed that over a half (64%) of 
food products were not expired. The percentage of food products with expired expiration 
date or date of minimum durability was 72% in urban households and 56% in urban 
environments. Consumers open their refrigerators on average 15 times a day in rural and 13 
times a day in urban households, which, however, does not significantly affect the raising of 
the test product core temperature. Discussion and conclusion: The results show that 
refrigerators in Slovenia have more appropriate temperatures than most refrigerators in other 
countries. As there are significant shortcomings in consumer knowledge and habits, it might 
be a good idea to think about new (more effective) ways of informing and educating them.   
Keywords: domestic refrigerators, temperature, hygienic-technical condition, shelf life of 
food, consumer habits  
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Zdravje prebivalstva pogojujejo različni dejavniki. Eden bistvenih dejavnikov za ohranjanje 
visoke ravni varstva človekovega življenja in zdravja je varnost živil, ki je odvisna od načina 
pridelave, postopka predelave, vrste in načina prevoza, shranjevanja ter ravnanja z živili. Na 
nacionalni ravni je varnost živil pogojena s socialno-ekonomskimi parametri ter življenjskim 
slogom prebivalstva (Raspor, Jevšnik, 2008). Raspor in Jevšnik (2008) izpostavljata, da je 
potrebno varna živila zagotavljati na osnovi načela »Od polja do mize«, vendar se vse več 
pozornosti namenja posameznim fazam živilsko-prehransko-oskrbovalne (ŽPO) verige, kot 
so pridelava, predelava in distribucija, pri čemer se iz kroga zagotavljanja varnih živil 
vztrajno izključuje zadnjo in najpomembnejšo fazo, ki zajema domačo pripravo, ravnanje z 
živili in shranjevanje živil za zasebno domačo rabo. Mnogi avtorji tudi pri zagotavljanju 
hladne verige izpostavljajo končnega potrošnika kot najšibkejši člen ŽPO verige, ki se kaže 
v pomanjkanju znanja glede ustreznega rokovanja oz. ravnanja z živili (Marklinder et al., 
2004; Godwin et al., 2007; Ovca, Jevšnik 2009; Koidis et al., 2015).   
Okužbe in/ali zastrupitve z živili predstavljajo vedno večji javnozdravstveni in ekonomski 
problem v številnih državah. Ocenjuje se, da je na letni ravni prizadetih približno 130 
milijonov Evropejcev, 76 milijonov Američanov in 5,4 milijonov Avstralcev z občasnimi 
zdravstvenimi težavami, ki so bile pogojene z živili (NIJZ, 2019a).  Glede na najpogostejšo 
lokacijo izbruhov okužb in zastrupitev s hrano, po poročanju Evropske agencije za varno 
hrano (EFSA), vodilno mesto že vrsto let zasedajo domača gospodinjstva (Tabela 1). 
Okužbe in/ali zastrupitve z živili lahko spremljajo hujši simptomi, ki vodijo v smrt. V večini 
primerov s hrano povzročene bolezni spremljajo kratkotrajne težave, ki predstavljajo za 
posameznika nelagodje, po nekaj dnevih pa običajno simptomi izginejo, zato ni potrebna 
profesionalna zdravstvena oskrba. Omenjeni primeri zato pogosto ostanejo neodkriti 
oziroma neprijavljeni organizaciji za spremljanje javnega zdravja prebivalstva. Po 
ugotovitvah NIJZ predstavljajo maloštevilni resnejši primeri okužb in zastrupitev, ki so 
prijavljeni, le »vrh ledene gore« (NIJZ, 2019a). 
  
2 
Tabela 1: Delež potrjenih izbruhov okužb in/ali zastrupitev s hrano (%) v EU glede na 
mesto pojava v letih 2013–2018 (povzeto po Jevšnik, Godič Torkar, 2017; EFSA, 2017; 
EFSA, 2018a; EFSA, 2019) 
 
Legenda: *Javne ustanove: šole in vrtci, bolnišnice in drugi zdravstveni objekti, interni 
obrati javne prehrane; **Drugo: zapori, pikniki, kampiranje, transportna sredstva. 
1.1 Teoretična izhodišča 
1.1.1 Pomen ustreznih temperatur v potrošnikovem hladilniku 
Okužbe z živili so v domačem okolju povezane z zaužitjem živil, onesnaženih z bakterijami, 
virusi ali paraziti. Okužba z živilom lahko pri človeku nastopi iz dveh razlogov; prvi je zaradi 
številčnosti prisotnih mikroorganizmov; drugega pa povezujemo z vrsto prisotnih 
mikroorganizmov. Z drugimi besedami to pomeni, da lahko obolenje povzroči že zelo malo 
prisotnih kolonij mikroorganizmov, v kolikor so ti patogeni. Obolenje, povzročeno s toksini, 
ki so jih tvorili mikroorganizmi, prisotni na zaužitem živilu, lahko drugače imenujemo 
zastrupitev z živilom (NIJZ, 2019b). 
Mikroorganizmi za rast potrebujejo tri osnovne pogoje; ustrezno temperaturo, prisotnost 
hranil ter vode oziroma vlage (Kumperger Gojkovič, 2010). V kolikor enega od naštetih 
pogojev odvzamemo, se mikroorganizmi ne morejo razviti in razmnoževati ter posledično 









2013 38,5 22,2 15,6 14,7 6,3 
2014 37,3 26,0 11,5 19,3 5,9 
2015 44,3 19,0 23,0 9,0 4,7 
2016 39,3 25,5 16,7 11,3 7,1 
2017 34,2 30,0 16,0 12,4 7,3 
2018 40,5 27,6 13,4 11,3 7,2 
3 
Hitro pokvarljivo živilo, kot je na primer sveže meso, predstavlja ob ustrezni temperaturi 
idealno mesto za razvoj in rast patogenih mikroorganizmov. Pri hranjenju omenjenega živila 
ni mogoče odvzeti vlage ali hranil, zato je najenostavneje prilagoditi temperaturo, pri kateri 
se mikroorganizmi ne morejo razmnoževati. 
EFSA (2018a) je v letnem poročilu izmed vseh prijavljenih primerov okužb in/ali zastrupitev 
s hrano v Evropski uniji (EU), kot glavni  znani vzrok za obolenja v domačem gospodinjstvu, 
izpostavila neustrezno toplotno obdelavo živil. Drugo mesto zaseda neustrezna temperatura 
shranjevanja živil. Kot pomemben vzrok za pojav okužb in/ali zastrupitev s hrano pa je 
izpostavila tudi higieno živil, ki vključuje čiščenje in pranje ter rokovanje z živili pri sami 
pripravi (Slika 1). 
 
Slika 1: Delež prijavljenih okužb/zastrupitev s hrano glede na vrsto znanih vzrokov v letu 
2017 v Evropski uniji (EU) (EFSA, 2018a) 
Slika 1 potrjuje, da je zagotavljanje ustreznih temperatur živil eden ključnih parametrov pri 
zagotavljanju zdravstvene ustreznosti in varnosti živil. Če torej zagotovimo ustrezno 
temperaturo shranjevanja živil, lahko dosežemo tudi upočasnitev ali popolno zavrtje 
mikrobne rasti ter preprečimo tvorbo toksinov in posledično zmanjšamo verjetnost za pojav 




























Vzroki za pojav okužb/zastrupitev s hrano
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1.1.2 Temperatura zraka v potrošnikovem hladilniku 
Splošna načela higiene živil oz. uradni standardi komisije Codex Alimentarius (2003) 
navajajo, da je primarni vzrok, ki vodi do tako visokega deleža okužb in/ali zastrupitev s 
hrano v domačem okolju, povezan z nezadostnim nadzorom nad temperaturami shranjevanja 
živil. Številne države po svetu imajo izdelana priporočila za proizvajalce hladilnikov glede 
ustreznih temperatur v hladilnih napravah potrošnikov, vendar so redko katera zakonsko 
obvezna (James et al., 2017). Francoska vlada je leta 2002 uzakonila to področje in od takrat 
morajo proizvajalci hladilnih naprav zagotoviti, da vsi gospodinjski hladilniki vsebujejo 
hladilni predel s povprečno temperaturo ≤ 4 °C, termometer ter temperaturno regulacijsko 
napravo (Lagendijk et al., 2008). Temperaturna priporočila se razlikujejo glede na 
posamezne države po svetu, vendar je vsem skupno to, da v hladilnih napravah ne 
priporočajo temperatur, višjih od 7 °C (Terpstra et al., 2005). Pirnat s sodelavci (2011) v 
priporočilih za varnost živil za potrošnike navaja, da se je pri shranjevanju izdelkov, ki 
zahtevajo hladen način shranjevanja, potrebno izogniti nevarnemu temperaturnemu 
območju, ki se začne pri 5 °C.  
Peck s sodelavci (2006) ugotavlja, da več kot 61 % potrošnikovih hladilnikov deluje pri 
temperaturah zraka, višjih od 5 °C. Tabela 2 prikazuje, da Peck in sodelavci (2006) niso 
edini, saj to ugotavlja tudi večina drugih tujih raziskovalcev. V raziskavi, izvedeni v Veliki 
Britaniji, so ugotovili, da gospodinjski hladilniki v povprečju delujejo več kot 45 minut na 
dan pri temperaturi, višji od 5 °C (Brennan et al., 2013).  
Tabela 2: Povprečne temperature zraka v potrošnikovih hladilnikih (povzeto po James 















Grčija 250 6,3 Taoukis et al. (2005) 
Francija 119 6,6 
Derens et al.  (2002); 
Laguerre et al.  
(2002) 
Nemčija 100 6,2 
Geppert, Stamminger 
et al. (2010) 
Srbija 100 9,0 Đurić et al. (2013) 
Italija 660 8,1 Vegara et al. (2014) 
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Analiza evropskih raziskav na tem področju razkriva, da hladilniki iz severnoevropskih 
držav delujejo pri nižjih temperaturah od hladilnikov iz južnoevropskih držav. V hladilnikih 
potrošnikov iz severnoevropskih držav znaša povprečna temperatura zraka 6,1 °C, medtem 
ko v hladilnikih potrošnikov iz južnoevropskih držav znaša povprečna temperatura 7 °C 
(Roccato et al., 2017).  
V raziskavi v Sloveniji, v kateri so med drugim preverjali tudi temperature zraka v manjšem 
številu (N = 16) hladilnikov pri starostnikih v mestu in na vasi, so ugotovili, da prihaja pri 
starostnikih na vasi do večjih temperaturnih odstopanj od priporočenih kot pri starostnikih v 
mestu (Jevšnik et al., 2013). 
1.1.2.1 Spremljanja temperatur zraka v potrošnikovem 
hladilniku 
Pregled raziskav po svetu od leta 1979 do leta 2016 razkriva, da je bilo največ podatkov o 
dejanskih temperaturah v potrošnikovih hladilnikov pridobljenih na osnovi meritev 
temperatur na eni točki v hladilniku (25 raziskav) (James et al., 2017). Temperature so 
spremljali z navadnim ali digitalnim termometrom ter napravo, ki intervalno meri 
temperaturo in sprotno shranjuje podatke (angl. data logger). Najpogosteje so raziskovalci 
merilnik temperature položili na sredino srednje police hladilnika ter po eni uri odčitali in 
zapisali temperaturo. Laguerre s sodelavci (2002) poroča, da temperature, izmerjene s 
klasičnim termometrom v eni točki, ne predstavljajo resničnih in celovitih pogojev, pri 
katerih deluje hladilnik. V izogib temu se priporoča spremljanje temperatur na dveh ali treh 
točkah v hladilniku, torej na spodnji, srednji in zgornji polici, saj le na ta način lahko 
potrošnik ugotovi, kateri del hladilnika je najprimernejši za hranjenje hitro pokvarljivih živil 
(James et al., 2017). Vsi podatki o temperaturah hladilnih naprav potrošnikov, merjenih v 
dveh, treh ali štirih točkah, so bili pridobljeni izključno preko naprav, ki omogočajo 
shranjevanje podatkov meritev (James et al., 2017).  
Kljub priporočilom, ki spodbujajo potrošnika k redni uporabi in nadzoru termometra v 
domačem hladilniku, je veliko raziskav pokazalo, da ima zelo malo gospodinjstev v 
hladilniku nameščen termometer za spremljanje temperature, in tudi tisti, ki jih imajo, le-
tega redko preverjajo (James et al., 2017). 
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V raziskavi v Libanonu, kjer so analizirali 147 domačih hladilnikov, so ugotovili, da v 
nobenem hladilniku ni bilo prisotnega termometra za nadzor nad temperaturami (Hassan et 
al., 2015). Medtem so v raziskavi 100 hladilnikov v Srbiji ugotovili, da vsebuje le 5 % 
hladilnih naprav termometer za nadzor temperature (Đurić et al., 2013). V raziskavi v ZDA 
je le 9 % hladilnikov vsebovalo termometer za nadzor nad temperaturami. Ugotovili so, da 
tudi tisti potrošniki, ki imajo termometre, le-te redko preverjajo (Godwin et al., 2007). V 
raziskavi na Irskem je samo 6 % hladilnikov vsebovalo termometre in le 2 % potrošnikov je 
vedelo, da ima njihov domač hladilnik vgrajen termometer (Koidis et al., 2015).  
V Franciji morajo od leta 2002 vsi proizvajalci domačih hladilnikov v njih vgraditi 
termometer, ki omogoča izvajanje nadzora nad temperaturami zraka v hladilnem prostoru 
(Lagendijk et al., 2008). Primerjava francoskih raziskav iz leta 1999 in 2007 pa  je pokazala, 
da uvedba odloka št. 2002-478 o hladilnikih v gospodinjstvu, termometrih in drugih 
napravah, ki prikazujejo temperaturo, nima vpliva na potrošnikov nadzor nad temperaturami 
zraka v domačem hladilniku, saj je v letu 1999 spremljalo temperaturo hladilnika 33 % 
anketirancev, medtem ko se je leta 2007 delež dvignil le za 4 % (Volatier 2000; Lagendijk 
et al., 2008). 
Poleg že omenjenih pomanjkljivosti kažejo ugotovitve tujih raziskovalcev tudi na veliko 
pomanjkanje znanja pri potrošnikih glede priporočljivih temperatur, ki jih je potrebno 
vzdrževati za dosego mikrobiološke ustreznosti živil (Tabela 3). Izkazalo se je, da tudi tisti 
potrošniki, ki poznajo priporočljive temperature, pogosto svojega znanja ne uporabijo v 
praksi. Marklinder in ostali (2004) so v raziskavi na Švedskem ugotovili, da je 85 % 
vprašanih oseb poznalo priporočeno temperaturo v hladilnih napravah, vendar je bilo le v 
60 % vseh hladilnikov temperatura nižja od najvišje priporočene in le 25 % vprašanih 
potrošnikov je spremljalo temperaturo zraka v obstoječih hladilnikih.  
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Tabela 3: Povzetek raziskav, ki prikazujejo dejansko znanje potrošnikov o priporočljivih 
temperaturah zraka v hladilniku (povzeto po James et al., 2017) 
1.1.2.2 Vpliv tehničnih dejavnikov na temperaturo zraka v 
hladilniku 
Temperatura zraka potrošnikovega hladilnika je lahko pogojena z načinom delovanja 
hladilnega sistema ter konstrukcijsko zasnovo. Glede na princip delovanja v gospodinjstvih 
prevladuje parno-kompresijski hladilni sistem (Choi et al., 2018). Osnovni hladilni sistem 
temelji na štirih glavnih med seboj povezanih elementih: kompresorju, kondenzatorju, 
ekspanzijskem ventilu in uparjalniku (Primožič, Svečko, 2004). Omenjeni hladilni sistem 
(Slika 2) deluje na osnovi načela uparjanja in kompresije hladilnega sredstva (Primožič, 
Svečko, 2004). Proces hlajenja (Slika 2) se začne v kompresorju, katerega funkcija je 
stiskanje uplinjenega hladilnega sredstva. Zaradi povečanega tlaka se hladilno sredstvo 
premakne do hladilnih reber oziroma kondenzatorja, kjer poteka prenos toplote iz hladilnega 
sredstva v okoliški zrak, pri čemer se spremeni agregatno stanje v tekoče. Hladilno sredstvo 
nadaljuje svojo pot v notranjost hladilnika, preko ekspanzijskega ventila, kjer se zaradi 
zmanjšane prostornine in posledičnega zvišanja tlaka dodatno ohladi. V notranjosti 
hladilnika se zaradi večje prostornine cevi hladilno sredstvo razširi, pri čemer se zmanjša 
tlak. Hladilni učinek je izrazit v tej fazi, ko hladilno sredstvo absorbira toploto iz hladilnika 
in se pri tem upari. Hladilnik se posledično zaradi tega ohlaja. Hladilno sredstvo, sedaj v 
plinski fazi, potuje do kompresorja, kjer se celotni cikel ponovi (Ammen, 2006).   
% odgovorov, ki kažejo na to, 
da potrošniki ne poznajo 















78,0 1020 Irska Kennedy et al. (2005) 
44,9 1030 Slovenija Jevšnik et al. (2008) 




Prior et al. (2011) 




Prior et al. (2013) 
75,0 100 Irska Anon (2015) 
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Slika 2: Parno-kompresorski hladilni sistem (Ammen, 2006) 
Neprestano delovanje gospodinjskih hladilnikov predstavlja visok delež porabe energije. V 
Sloveniji so v letu 2017 gospodinjstva porabila 23 % celotne energije, od tega so hladilniki 
za svoje delovanje porabili 5,6 % električne energije (Slika 3). Poraba energije, potrebne za 
delovanje hladilnika, ni odvisna le od hladilnega sistema posameznega hladilnika, temveč 
tudi od nekaterih drugih dejavnikov, ki so odvisni od potrošnikovega načina življenja.  
 




Geppert in Stamminger (2013) v raziskavi, s katero sta analizirala vpliv različnih dejavnikov 
na porabo energije potrošnikovih hladilnikov, izpostavljata statistično značilno povezavo 
med temperaturo prostora, v katerem je lociran hladilnik, in porabo električne energije za 
njegovo delovanje (višja kot je temperatura prostora, večja je poraba električne energije). 
Glede na konstrukcijsko zasnovo ločimo tri vrste hladilnikov (James et al., 2017):  
• hladilnik z vgrajenim zamrzovalnim delom na vrhu, ki hladi spodnji del; 
• hladilnik z ločenim zamrzovalnim delom zgoraj ali spodaj ter 
• hladilnik brez zamrzovalnega dela.  
Evans s sodelavci (1991) ugotavlja, da so v hladilnikih, ki imajo vgrajen zamrzovalni predel, 
nižje temperature od temperatur v hladilniku z ločenim zamrzovalnim delom ter hladilniku 
brez zamrzovalnega dela. Podobno ugotavlja tudi Janjić s sodelavci (2015), saj so z 
raziskavo v Srbiji ugotovili, da je povprečna temperatura zraka v hladilniku, ki ima na vrhu 
vgrajen zamrzovalni predel, znašala 7,1 °C, medtem ko je povprečna temperatura hladilnika 
brez zamrzovalnega predela znašala 9 °C. V hladilnikih, ki imajo ločen zamrzovalni predel, 
pa je povprečna temperatura znašala 9,7 °C (Janjić et al., 2015). Laguerre s sodelavci (2002) 
ugotavlja tudi, da so temperature bolj enakomerne v manjših hladilnikih. Največji 
temperaturni razpon so izmerili v hladilnikih, ki imajo ločen zamrzovalni predel na 
spodnjem delu hladilne naprave (Laguerre et al., 2002).  
Temperatura v hladilniku je poleg konstrukcijske zasnove ter načina delovanja odvisna tudi 
od starosti samega hladilnika. Glede vpliva starosti hladilnika na temperature zraka v 
hladilniku so si tuji avtorji neenotni. Janjić in sodelavci (2015) ugotavljajo, da so višje 
temperature opazne le v hladilnikih, ki so starejši od 19 let. V pregledu raziskav je bil od leta 
2002 do leta 2016 preučevan 1 % hladilnikov z omenjeno starostjo. Medtem pa O’Brien 
(1997) in NSW Food Authority (2009) navajajo, da ima starost hladilnika pomemben vpliv 
na temperature zraka v hladilniku, kar pripisujeta slabšim tesnilom vrat hladilnika. 
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1.1.2.3 Vpliv navad potrošnikov na temperaturo zraka v 
hladilniku 
• IZBOR LOKACIJE HLADILNIKA  
Na temperaturo zraka v hladilniku in posledično kakovost shranjenih izdelkov lahko 
potrošnik vpliva že z izborom lokacije ali prostora namestitve hladilnika. Iz tega stališča 
proizvajalci hladilnih naprav priporočajo izbor dovolj velikega prostora, ki je suh in dobro 
prezračevan s temperaturami od minimalno 6 °C do maksimalno 43 °C (Summit Appliance, 
2016). Poleg tega hladilnik ne sme biti izpostavljen direktnemu sončnemu sevanju ter biti 
lociran v bližini toplotnih virov (npr. kuhalna plošča) (Summit Appliance, 2016). 
Proizvajalci opozarjajo, da je potrebno, za zagotovitev ustreznega delovanja, locirati 
hladilnik najmanj 5 cm od stene (Summit Appliance, 2016).  
• NAČIN SHRANJEVANJA ŽIVIL V HLADILNIKU  
Eden ključnih parametrov, ki opisuje navade potrošnikov, je način shranjevanja živil, ki 
zahtevajo hladno verigo. Ta vpliva tako na samo higiensko stanje hladilnika, kot na  
mikrobiološko ustreznost živil. Pirnat s sodelavci (2011) v priporočilih navaja, da je pri 
shranjevanju živil potrebno največ pozornosti nameniti preprečevanju navzkrižnega 
onesnaženja, kar pomeni pravilni razvrstitvi glede na vrsto ter obliko živila (Slika 4). Na 
osnovi tega je potrebno kuhane jedi, mlečne izdelke (siri) in podobno hraniti pokrito na 
vrhnjih policah hladilnika, medtem ko je potrebno surovo meso in ribe hraniti v zaprtih 
posodah na spodnjih policah, s čemer se prepreči izcejanje ali stik z gotovimi jedmi ali živili, 
ki se jih toplotno ne obdela.  
Z raziskavo, izvedeno na Irskem, ugotavljajo, da več kot polovica (63 %) od 1020 
sodelujočih potrošnikov surovo meso hrani na zgornji ali srednji polici hladilnika (Kennedy 
et al., 2005). Podobno ugotavljata tudi Sammarco in Ripabelli (1997), saj je v njuni raziskavi 
75 % sodelujočih navedlo enak način shranjevanja. V raziskavi, izvedeni v Sloveniji, v kateri 
so preverjali poznavanje načel higiene med starostniki, so ugotovili, da 88 % sodelujočih 
starostnikov, ki živijo v mestu, ve, da je potrebno surova živila ločevati od kuhanih živil, 
medtem ko se je s tem strinjalo le 32 % sodelujočih starostnikov iz vasi. Napake izvajajo 
tudi pri shranjevanju tovrstnih živil, saj so bila razporejena na različnih mestih oziroma 
policah hladilnika in v večini primerov nepokrita (Jevšnik et al., 2013).   
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Slika 4: Priporočljiv način shranjevanja živil v hladilniku (ZPS, 2019) 
Pri shranjevanju živil, ki zahtevajo hladen način shranjevanja, je med posameznimi izdelki 
prav tako potrebno zagotoviti dovolj prostora, s čimer je omogočeno kroženje hladnega 
zraka (Pirnat et al., 2011).  
• POGOSTOST ODPIRANJA VRAT HLADILNIKA 
Avtorji raziskav so si glede vpliva pogostosti odpiranja vrat hladilnika na temperature zraka 
v hladilniku povsem enotni. Hassan s sodelavci (2015) je v raziskavi, izvedeni v Libanonu, 
ugotovil, da so bile temperature v hladilnikih čez dan višje od temperatur ponoči, kar 
pripisuje večji pogostosti odpiranja vrat hladilnika.  
V raziskavi Univerze Newcastle v Veliki Britaniji so s posebno napravo merili temperaturo 
v odvisnosti od pogostosti odpiranja vrat (zaznavanje svetlobe in gibanja). Ugotovili so, da 
je pogostost odpiranja vrat močno odvisna od življenjskega sloga, saj so nekateri potrošniki 
samo enkrat dnevno odprli hladilnik, nekateri pa tudi do 60-krat. V povprečju potrošniki 
odprejo hladilnik od 9-krat do 30-krat na dan, za 12 do 33 sekund. Rezultati raziskave 
prikazujejo, da je temperatura po odprtju hladilnika začela padati v času od 1 sekunde do 2 
minut (Brennan et al., 2013).  
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Ugotovili so tudi, da je temperatura zraka v hladilniku v času devetih dni, ko so bili 
potrošniki na letnem dopustu in ni bilo zabeleženega nobenega odprtja hladilnika, znašala v 
povprečju 2,7 °C in ni bilo zabeleženega preseganja 5 °C (Brennan et al., 2013). 
• HIGIENSKO STANJE POTROŠNIKOVEGA HLADILNIKA  
Za vzdrževanje ustreznega higienskega stanja hladilnika je priporočljivo izvajati sprotno 
čiščenje razlitih tekočin in madežev s toplo milnico ali namenskim čistilom, pri čemer je 
potrebno vse površine nato osušiti s suho krpo. Večkrat mesečno je priporočljivo očistiti 
ročaj hladilnika, vse police ter predale hladilnika, medtem ko je enkrat na tri mesece 
priporočljivo izvesti generalno čiščenje celotnega hladilnega prostora (Pirnat et al., 2011). Z 
raziskavo, izvedeno na Portugalskem, v kateri je bilo preučevanih 86 domačih hladilnikov, 
so ugotovili, da je bilo 87 % hladilnikov očiščenih enkrat mesečno ali manj, pri čemer je le 
8 % sodelujočih potrošnikov uporabljalo namensko čistilno sredstvo za čiščenje hladilnika 
(Azevedo et al., 2005).  
1.1.3 Roki uporabnosti živil 
Kljub ustrezni zagotovitvi temperaturnih in higienskih pogojev v hladilniku lahko napačno 
oziroma zmotno ravnanje z živili (npr. predolgo hranjenje) privede do pojava okužb ali 
zastrupitev z živili. Razumevanje pojmov »datum minimalne trajnosti« in »datum uporabe« 
predstavlja ključno vodilo v preprečevanju okužb in zastrupitev s hrano.  
V skladu z Uredbo (EU) št. 1169/2011 je datum minimalne trajnosti živila opredeljen kot 
datum, do katerega živilo ohrani svoje značilne lastnosti, kadar je pravilno shranjeno. Datum 
minimalne trajnosti je označen s pojmoma »uporabno najmanj do« ali »uporabno najmanj 
do konca« in se nanaša na kakovost živila, kar pomeni, da po preteku navedenega datuma 
začne padati kakovost izdelka, ki se odraža v slabšem okusu ali teksturi (FSA, 2018). 
Omenjeni tip datuma je najpogosteje naveden na embalaži zamrznjenih, konzerviranih ali 
posušenih živil.  
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V kolikor gre za živila, ki so z mikrobiološkega vidika hitro pokvarljiva in lahko zato po 
krajšem obdobju predstavljajo neposredno nevarnost za zdravje ljudi, se datum minimalne 
trajnosti zamenja z datumom uporabe, označenim kot »porabiti do« (Uredba (EU) št. 
1169/2011). 
Po preteku tovrstnega datuma je potrebno živila zavreči, saj bi zaužitje le-tega lahko 
povzročilo resno okužbo ali zastrupitev (FSA, 2018). Takšna navedba datuma je 
najpogosteje navedena na pripravljenih mesnih izdelkih, solatah in podobnem ter je omejena 
na občutno krajši čas. Pri teh izdelkih je poleg omenjenega nujno potrebno tudi upoštevanje 
navodil, navedenih na embalaži. Na primer, če je v navodilih na embalaži navedeno, da je 
izdelek po odprtju potrebno hraniti največ tri dni na hladnem, je potrebno četrti dan izdelek 
zavreči, čeprav je bil hranjen na temperaturi, nižji od 5 °C (FSA, 2018).  
V raziskavi na Švedskem, s katero so preučevali navade potrošnikov glede načina ravnanja 
z živili, ki zahtevajo shranjevanje po načelu hladne verige, je 70 % potrošnikov odgovorilo, 
da živila s pretečenim rokom ter navedbo »uporabno najmanj do« najprej povonjajo in 
okusijo ter jih nato zavržejo, medtem ko je 18 % potrošnikov navedlo, da po preteku roka 
uporabnosti živilo zavržejo (Marklinder et al., 2004). Ko so ugotavljali način ravnanja z 
živili z navedbo datuma »porabiti do«, so ugotovili, da 46 % potrošnikov tovrstna živila 
zavrže, 30 % potrošnikov pa živilo najprej povonja in okusi, preden ga zavrže (Marklinder 
et al., 2004). Medtem ko v raziskavi na Irskem poročajo o 75 % sodelujočih potrošnikih, ki 
nikoli ne uživajo svežega mesa, mleka ali solat, ki jim je pretekel rok uporabe (Koidis et al., 
2015). Med vsemi sodelujočimi je bilo le 20 % tistih, ki občasno zaužijejo živila s pretečenim 




Na osnovi ugotovitev tujih raziskovalcev smo želeli z izvedbo raziskave dobiti vpogled v 
stanje hladilnikov pri potrošniku doma, ob koncu ŽPO verige v Sloveniji. Do sedaj v 
slovenskem prostoru, po nam znanih podatkih, še ni bilo izvedene tovrstne raziskave. Namen 
raziskovalnega dela je tako raziskati in analizirati: 
• temperaturne pogoje potrošnikovega hladilnika; 
• higiensko-tehnično stanje potrošnikovega hladilnika; 
• navade potrošnikov glede ravnanja z živili, ki imajo predpisan temperaturni režim.  
2.1 Cilji raziskave 
Na osnovi zastavljenega izhodišča so v okviru magistrskega dela predvideni naslednji cilji: 
• Meritve temperature zraka in središčne temperature standardnega testnega izdelka v 
potrošnikovem hladilniku. 
• Analiza higiensko-tehničnega stanja posameznega potrošnikovega hladilnika. 
• Analiza rokov uporabe izbranih živilskih izdelkov, shranjenih v potrošnikovem 
hladilniku. 
• Analiza načina shranjevanja živilskih izdelkov v potrošnikovem hladilniku.  
2.2 Hipoteze   
Za namen izvedbe raziskovalnega dela smo na podlagi predhodno izvedenih raziskav ter 
poročil določili naslednje hipoteze: 
Hipoteza 1: Povprečna temperatura zraka v hladilniku in povprečna središčna temperatura 
živil nista v skladu s priporočeno temperaturo (≤ 5 °C). 
Hipoteza 2: Higiensko-tehnično stanje potrošnikovih hladilnikov je v večji meri neustrezno. 
Hipoteza 3: Na ruralnih območjih je delež predpakiranih izdelkov s pretečenim rokom 
uporabe večji; temperature zraka v hladilnikih so višje in higiensko-tehnično stanje 
hladilnikov je slabše kot v mestnem okolju. 
Hipoteza 4: Večina potrošnikov shranjuje živila v hladilniku glede na razpoložljiv 
prostor in ne glede na posamezno vrsto živil.   
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3 METODE DELA 
Raziskovalno delo je potekalo po naslednjih fazah: pregled in analiza obstoječe literature, 
opredelitev raziskave in vzorca, priprava ocenjevalnega obrazca in merilnikov, izvedba 
ogleda in meritev, analiza pridobljenih podatkov in interpretacija rezultatov. 
3.1  Metodološki pristop 
V raziskavi je bila uporabljena kvantitativna deskriptivna metoda. Za izvajanje meritev 
temperature je bila uporabljena naprava, ki glede na predhodne nastavitve, intervalno v 
enakih presledkih, samodejno meri temperaturo in sprotno shranjuje podatke. Poleg tega je 
bil uporabljen vnaprej pripravljen ocenjevalni obrazec, s katerim smo poleg odvisnih 
spremenljivk zbirali tudi podatke, ki so v nadaljevanju obravnavani kot neodvisne 
spremenljivke. Podrobnejši opis spremenljivk sledi v poglavju 3.1.2. 
3.1.1 Opis vzorca 
V raziskovalnem delu je bil vzorec potrošnikov in njihovih hladilnikov, ki smo jih analizirali, 
zajet po metodi snežne kepe. Metodo snežne kepe se uporablja na način, da v prvem koraku 
izberemo začetnega sodelujočega, ki nadalje širi krog naslednjih sodelujočih (Vogrinc, 
2008). V naši raziskavi je bil začetni sodelujoči oseba oziroma hladilnik enega od najožjih 
družinskih članov izvajalca terenskega dela raziskave. Po opravljenih meritvah smo 
sodelujočega prosili, da povabi k sodelovanju v raziskavi naslednji dve gospodinjstvi iz 
svoje socialne mreže, in sicer: gospodinjstvo, ki je locirano na ruralnem območju, in 
gospodinjstvo, ki je locirano v mestu. Ob tem je raziskovalec sodelujočega poprosil za 
vzpostavitev stika in potrebne podatke drugih oseb, ki bi bili primerni za raziskavo (Vogrinc, 
2008). Na ta način je bilo zajetih 50 potrošnikovih hladilnikov, in sicer 25 v ruralnem 
območju in 25 v mestnem okolju. 
Za omenjeno metodo izbire vzorca smo se odločili zaradi pomanjkanja podatkov o sestavi 
in številu posameznih gospodinjstev, njihovih kontaktnih podatkov ter finančnih in časovnih 
omejitev. 
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3.1.2 Opis spremenljivk 
V raziskovalnem delu smo kot odvisni spremenljivki opredelili središčno temperaturo 
standardiziranega testnega izdelka in temperaturo zraka v hladilniku. Neodvisne 
spremenljivke pa so naslednje:  
• lokacija gospodinjstva (ruralno območje/mesto); 
• temperatura zraka v prostoru, v katerem je lociran hladilnik; 
• starost hladilnika; 
• prisotnost ventilatorja v hladilniku; 
• zasedenost hladilnika; 
• število odpiranja vrat hladilnika v 24 urah. 
3.1.3 Pridobivanje podatkov 
Za namen raziskovalnega magistrskega dela smo na Zdravstveni fakulteti Univerze v 
Ljubljani pridobili merilnik za nadzor nad temperaturami. Uporabili smo naslednji model 
merilnika: Testo 177-T4 z merilnim območjem od -200 °C do +400 °C, ločljivostjo 0,1 °C 
in natančnostjo ± 0,3 °C. Središčno temperaturo smo merili v standardiziranem testnem 
izdelku, t. i. tiloznem gelu z maso 254 g, ki ga tvorita voda v 77 % in metil-celulozni prah 
v 23 %. Gre za material, ki se ga pogosto uporablja pri preučevanju spremembe toplote med 
postopki zamrzovanja in odmrzovanja, njegove termo-dinamske lastnosti pa so enake kot 
pri surovem mletem govejem mesu, ki ga uvrščamo med hitro pokvarljiva živila (Anderson, 
Singh, 2005). Prednost omenjenega materiala je v njegovi homogenosti ter možnosti 
večkratne uporabe. Za izbiro tovrstnega materiala smo se odločili z namenom pridobitve 
primerljivih rezultatov brez posegov v predpakirane ali druge izdelke, namenjene za 
prehrano ljudi, in posledičnega povišanja količin odpadkov hrane.  
Za izvedbo raziskovalnega dela smo uporabili tudi foto kamero, s katero smo posneli 
fotografijo stanja v hladilniku, na osnovi katere smo nato dodatno ocenili higiensko-tehnično 
stanje. Higiensko-tehnično stanje smo ocenjevali na podlagi vnaprej pripravljenega 
ocenjevalnega obrazca. Z omenjenim načinom pri izvedbi meritev in opažanj nismo 
povzročili bistvenih nihanj temperatur v hladilniku. 
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Ocenjevalni obrazec je sestavljen iz štirih delov (Priloga 1). V začetnem delu smo beležili 
demografske podatke potrošnikov, to so: spol, starost, izobrazba, kraj bivanja in število 
članov gospodinjstva, ki uporabljajo analiziran hladilnik. V naslednjem delu so se 
ocenjevalne postavke nanašale na prostor, v katerem se je hladilnik nahajal, in lastnosti 
analiziranega hladilnika (temperatura zraka v prostoru, starost hladilnika, vrsta hladilnika, 
prisotnost ventilatorja). V tretjem delu smo preverjali rok uporabe naključno izbranega 
izdelka ter določili njegovo ustreznost. Pri izboru živil smo se osredotočili na živila, ki jih 
uvrščamo med živila visokega (npr. pripravljene solate, sveže meso itd.) ali srednjega 
tveganja (npr. mlečni izdelki itd.) ali pa na založena živila oz. tista živila, ki so imela slabše 
senzorične lastnosti. V zadnjem delu, ki ga smo ga izvedli na osnovi posnetih fotografij, pa 
so se ocenjevalne postavke nanašale na notranjost hladilnika (ustreznost materialov 
(morebitne poškodbe, luščenje), higiensko stanje, zasedenost hladilnika, način zlaganja živil 
v hladilnik).  
Za potrebe ugotavljanja števila odpiranja vrat hladilnika v času 24 ur smo pripravili 
evidenčni obrazec glede na ure v dnevu (Priloga 2). V času izvajanju meritev temperatur 
smo potrošnika prosili, da v le-tega vpisuje vsa odpiranja vrat hladilnika. 
3.1.4 Izvedba meritev 
V izbranih enotah potrošnikovih hladilnikov smo meritve središčne temperature testnega 
izdelka in temperature zraka izvajali v sredini hladilnika (sredina srednje police). Meritve 
temperatur v hladilniku so se izvajale 30 ur, v 15-minutnih intervalih. Za posamezen 
hladilnik v enem gospodinjstvu smo tako zbrali 120 meritev. Za namen raziskave smo se 
osredotočili na zadnjih 96 zapisov, ki se nanašajo na obdobje enega dneva (24 ur). Večina 
meritev je bilo opravljenih v zimskem času. 
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3.1.5 Analiza podatkov 
V zaključno analizo podatkov smo vključili 50 gospodinjskih hladilnikov. Po končanih 
meritvah smo pridobljene podatke prenesli iz merilnika v program Microsoft Excel 2016, s 
pomočjo katerega smo izvedli deskriptivno statistično analizo (izračunali povprečne 
vrednosti, mediane, standardne odklone ter določili minimalne in maksimalne vrednosti 
izmerjenih temperatur). Podatki o temperaturah so predstavljeni v grafični obliki. Rezultati 
temperatur v vaških hladilnikih so označeni z V, v mestih pa z M. Podobno, kot podatke o 
temperaturah, smo obdelali tudi podatke iz ocenjevalnih obrazcev ter evidenčnih listov za 
spremljanje pogostosti odpiranja vrat hladilnika. Pridobljene podatke smo vnesli v program 
Microsoft Excel 2016 ter jih sešteli oz. določili povprečja posameznih spremenljivk. 
Omenjeni podatki so predstavljeni v obliki slikovnega gradiva, grafični ter tabelarični obliki. 
Pridobljene podatke smo tudi statistično analizirali, in sicer z računalniškim programom 
IBM SPSS (Statistical Package for Social Sciences, različica 24). V programu SPSS smo 
povezanost med opazovanimi spremenljivkami ocenjevali z bivariatnimi statističnimi 
analizami. Za določanje linearne povezanosti spremenljivk, merjenih na istem predmetu 
preučevanja, smo uporabili Pearsonov koeficient korelacije. Za ugotavljanje statistične 





4.1 Demografski podatki sodelujočih gospodinjstev 
V raziskavi je sodelovalo 50 slovenskih gospodinjstev, 50 % iz vaškega in 50 % iz mestnega 
okolja (N = 25). Najpogosteje je bil analiziran hladilnik v dvočlanskem gospodinjstvu 
(40 %), sledita mu štiričlansko (22 %) in tričlansko gospodinjstvo (20 %). V raziskavi je 
sodeloval tisti član gospodinjstva, ki je običajno zadolžen tudi za nakup živil. Od 50 
sodelujočih je bilo tako 37 (74 %)  žensk in 13 (26 %)  moških.  Največji delež sodelujočih 
predstavlja starostna skupina od 50 do 59 let (28 %), sledijo jim stari od 30 do 39 let (22 %) 
ter stari od 20 do 29 let (18 %) (Slika 5). Najstarejši sodelujoči je bil star 88 let, najmlajši pa 
23 let.  
 
Slika 5: Prikaz starostne strukture sodelujočih glede na spol 
Glede na pridobljeno izobrazbo največja deleža predstavljajo sodelujoči, ki imajo 
srednješolsko (46 %) ali visokošolsko (30 %) izobrazbo. Sledijo jim sodelujoči z 
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4.2 Analiza izmerjenih temperatur  
V tem podpoglavju so v grafični obliki prikazani rezultati meritev temperatur zraka ter 
središčnih temperatur v standardiziranem testnem izdelku v hladilnikih v vasi in v mestu. 
 
Slika 6: Delež (%) hladilnikov v vasi in v mestu, v katerih sta bili povprečna 
temperatura zraka in povprečna središčna temperatura testnega izdelka po 24 urnih 
meritvah do vključno 5 °C oz. nad 5 °C  
Slika 6 v skladu s higienskimi priporočili za varnost živil za potrošnike, ki jih je izdal 
Nacionalni inštitut za javno zdravje, prikazuje delež ustreznih (do vključno 5 °C) oz. 
neustreznih (nad 5 °C) povprečnih temperatur zraka in središčnih temperatur 
standardiziranega testnega izdelka. 
Skupna (N = 50) povprečna temperatura zraka v hladilnikih znaša 5,9 °C (Tabela 13, Priloga 
8.3). Iz izvedenih meritev v vasi (N = 25) smo dobili povprečno vrednost 5,6 °C (Tabela 15, 
Priloga 8.3), medtem ko v mestu (N = 25) ta vrednost znaša 6,2 °C (Tabela 17, Priloga 8.3). 
Iz vidika varovanja zdravja potrošnikov pred okužbami in zastrupitvami z živili je 
pomembnejša središčna temperatura živil (v našem primeru izmerjena v testnem izdelku, 
omenjenem v poglavju 3.1.3). Skupna (N = 50) povprečna središčna temperatura testnega 
izdelka znaša 5,9 °C (Tabela 13, Priloga 8.3), pri čemer smo z meritvami v vasi (N = 25), 
dobili povprečno središčno temperaturo testnega izdelka 5,5 °C (Tabela 15, Priloga 8.3), v 
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Pearsonov koeficient korelacije pokaže, da sta temperatura zraka v hladilniku in središčna 
temperatura testnega izdelka med seboj zelo močno povezani. Na osnovi vseh meritev znaša 
Pearsonov koeficient korelacije 0,930 (p < 0,01) (Tabela 14, Priloga 8.3). Rezultati meritev 
na vasi le-tega še nekoliko povečajo, in sicer na 0,945 (p < 0,01) (Tabela 16, Priloga 8.3). 
Pearsonov koeficient korelacije na osnovi vrednosti meritev v mestu znaša 0,924 (p < 0,01) 
(Tabela 18, Priloga 8.3).  
Od vseh izvedenih meritev (N = 50) so bile povprečne temperature zraka  ustrezne v 30 % 
primerov, medtem ko so bile središčne temperature izmerjene v standardiziranem testnem 
izdelku ustrezne v 36 %.  
Slika 6 prikazuje, da je bila povprečna temperatura zraka v hladilnikih, pri potrošnikih v vasi 
(N = 25) ustrezna v 36 % primerov, medtem ko ostali primeri (64 %) predstavljajo neustrezne 
povprečne temperature zraka. V hladilnikih potrošnikov v mestu (N = 25) se delež ustreznih 
povprečnih temperatur zraka nekoliko zniža, in sicer na 24 %. 
Podobno je z deležem ustreznih središčnih temperatur testnega izdelka v hladilnikih v vasi 
(N = 25), saj ta znaša 40 %, medtem ko je v mestu (N = 25) ta delež nekoliko nižji in znaša 
32 %, kar je več od deleža ustreznih povprečnih temperatur zraka. 
 
            Priporočena temperatura iz strani NIJZ (Pirnat et al., 2011) 
 
Slika 7: Prikaz gibanja povprečne temperature zraka (°C) v hladilniku v 24 urah (15-
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                 Priporočena temperatura iz strani NIJZ (Pirnat et al., 2011) 
Slika 8: Prikaz gibanja središčne temperature testnega izdelka (°C) v 24 urah (15-
minutni intervali meritev) glede na lokacijo (vas (N = 25)/mesto (N =25)) 
Gibanje povprečnih temperatur zraka v hladilniku (Slika 7) in povprečnih središčnih 
temperatur testnega izdelka (Slika 8), glede na 15-minutni interval meritev (24 ur), prikazuje, 
da povprečne temperature v obeh primerih presegajo priporočene temperature (5 °C) iz strani 
NIJZ. 
Iz Slika 7 in Slika 8 lahko razberemo razliko med povprečnimi temperaturami v vasi in v 
mestu. V hladilnikih v vaškem okolju je povprečna temperature zraka za 0,6 °C nižja od 
povprečne temperature zraka v hladilnikih v mestnem okolju. Podobno stanje prikazuje tudi 
Slika 8, saj je povprečna središčna temperatura standardiziranega testnega izdelka za 0,7 °C 
nižja v vaškem okolju v primerjavi z mestnim okoljem. P-vrednost je v obeh primerih večja 
od 0,05, zato ne moremo trditi, da bi lahko bili povprečni vrednosti temperatur na 
obravnavanih lokacijah statistično značilno različni (Tabela 2, Priloga 8.4).  
Na Slika 8 je v začetku meritev opazno nekoliko višje temperaturno gibanje, kar je verjetno 
posledica stabilizacije temperature v standardiziranem testnem izdelku v hladilniku. 
Spodnja slika (Slika 9) prikazuje gibanje središčne temperature testnega izdelka v hladilniku 
v vasi (V17) in v hladilniku v mestu (M3). Izpostaviti velja, da gre za primera praznih 
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Slika 9: Prikaz gibanja središčne temperature testnega izdelka (°C) (v 24 urah) v dveh 
hladilnikih (V17) in (M3) 
4.3 Analiza tehničnih pogojev 
V tem podpoglavju so predstavljeni rezultati analize tehničnih pogojev, ki se nanašajo na 
starost hladilnika, vrsto hladilnika in tehnično stanje materialov v hladilniku. 
4.3.1 Vrsta hladilnika  
V raziskovalnem delu je bilo analiziranih največ hladilnikov brez zamrzovalne enote (23). 
Na drugem mestu se pojavljajo hladilniki z vgrajeno zamrzovalno enoto (11). Najmanj pa je 
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Slika 10: Prikaz števila analiziranih hladilnikov glede na konstrukcijsko zasnovo 
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Tabela 4: Analiza povprečnih središčnih temperatur (°C) testnega izdelka v vasi glede na konstrukcijsko zasnovo hladilnika 
 
Legenda:  
1 Hladilnik brez zamrzovalne enote        
2 Hladilnik z zamrzovalno enoto na vrhu  
3 Hladilnik z zamrzovalno enoto na dnu  
4 Hladilnik z vgrajeno zamrzovalno enoto (običajno na vrhu)  
 
           Neustrezna središčna temperatura 
           Ustrezna središčna temperatura 
 
Tabela 5: Analiza povprečnih središčnih temperatur (°C) testnega izdelka v mestu glede na konstrukcijsko zasnovo hladilnika 
 
Legenda:  
1 Hladilnik brez zamrzovalne enote        
2 Hladilnik z zamrzovalno enoto na vrhu  
3 Hladilnik z zamrzovalno enoto na dnu  
4 Hladilnik z vgrajeno zamrzovalno enoto (običajno na vrhu)  
 
           Neustrezna središčna temperatura 
           Ustrezna središčna temperatura 
Vrsta hladilnika V1 V2 V3 V4 V5 V6 V7 V8 V9 V10 V11 V12 V13 V14 V15 V16 V17 V18 V19 V20 V21 V22 V23 V24 V25 Skupaj
1 6,6 7,8 2,8 4,2 5,7 4,8 7 3,9 5,9 5,4 6,2 8,8 5,8
2 7 3,2 7,7 7,1 6,3
3 5,9 4,5 5,8 4,8 5,3
4 4,1 1,1 9,9 2,9 5,6 4,7
Povprečne izmerjene središčne temperature na vasi (°C)
Vrsta hladilnika M1 M2 M3 M4 M5 M6 M7 M8 M9 M10 M11 M12 M13 M14 M15 M16 M17 M18 M19 M20 M21 M22 M23 M24 M25 Skupaj
1 7,9 4,9 7,6 6,3 3 8,2 3 3,8 2,4 6,8 7,9 5,6
2 5 6,5 7,3 6,3
3 9,3 6,6 9,3 4,6 10,5 8,1
4 6,8 9,8 6 6,2 8 1 6,3
Povprečne izmerjene središčne temperature v mestu (°C)
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Iz Tabela 4 je razvidno, da je bil v vaškem okolju analiziran največji delež (48 %) hladilnikov 
brez zamrzovalne enote, pri čemer je središčna temperatura (°C) ustrezna v štirih hladilnikih 
od dvanajstih. Sledi mu delež (20 %) hladilnikov z vgrajeno zamrzovalno enoto (običajno 
na vrhu), pri čemer je središčna temperatura ustrezna v treh hladilnikih od petih. Najnižja in 
hkrati enaka deleža (16 %) predstavljata hladilnike z zamrzovalno enoto na vrhu in 
hladilnike z zamrzovalno enoto na dnu. V primeru hladilnikov z zamrzovalno enoto na vrhu 
so bile središčne temperature ustrezne v enem primeru od štirih, v hladilniku z zamrzovalno 
enoto spodaj pa so bile središčne temperature ustrezne v dveh primerih od štirih. 
Podobno prikazuje tudi Tabela 5, saj v mestnem okolju najvišji delež (44 %) predstavlja 
hladilnike brez zamrzovalne enote, pri čemer je središčna temperatura ustrezna v petih 
preučevanih hladilnikih od skupno enajstih. Sledi mu delež (24 %) hladilnikov z vgrajeno 
zamrzovalno enoto (običajno na vrhu), pri čemer je središčna temperatura ustrezna v enem 
hladilniku od šestih. 20 % predstavljajo hladilniki z zamrzovalno enoto spodaj. Pri teh se 
pojavljajo najvišje povprečne središčne temperature (8,1 °C): od skupno petih je bila 
središčna temperatura ustrezna v enem primeru. Najnižji delež (12 %) predstavlja hladilnike 
z zamrzovalno enoto na vrhu, pri čemer je središčna temperatura ustrezna v enem primeru 
od treh preučevanih.  
4.3.2 Starost hladilnika 
Največji delež v vasi predstavljajo hladilniki, stari od 0 do 4 let (48 %), medtem ko v mestu 
prevladujejo hladilniki, stari od 5 do 9 let (32 %) in od 10 do 19 let (32 %) (Tabela 6). 
Ohranjenost materialov v preučevanih gospodinjskih hladilnikih je bila po večini ustrezna. 
Materiali so bili delno obrabljeni v treh analiziranih hladilnikih na območju mestnega okolja.  
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Tabela 6: Analiza stanja materialov glede na starost hladilnika in lokacijo 





U DP ZP 
Vas 0–4 12 12 / / 
5–9 3 3 / / 
10–14 6 6 / / 
15–19 4 4 / / 
20 ali nad 20 0 / / / 
Mesto 0–4 5 5 / / 
5–9 8 7 1 / 
10–14 8 8 / / 
15–19 4 2 2 / 
20 ali nad 20 0 / / / 
Legenda:                                                  
U – Materiali so ustrezni 
DP – Materiali so delno poškodovani (ne predstavljajo tveganja za varnost živil oz. 
zdravje potrošnika) 
ZP – Materiali so zelo poškodovani (globoke odrgnine, luščenje materialov itd.) 
4.4 Analiza potrošniških navad 
4.4.1 Higiensko stanje 
Higiensko stanje hladilnika je bilo ocenjeno na osnovi treh predhodno oblikovanih razredov. 
Hladilnik je veljal za celotno čistega, če na površinah ni bilo opaznih nečistoč; delno 
nečistega, če so se vidne nečistoče pojavljale v omejenem obsegu in so prekrivale del površin 
(npr. del posamezne police); in v celoti nečistega, če so vidne nečistoče prekrivale večino 
površin, ki so prihajale v stik z živili. 
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Slika 11: Prikaz ocene higienskega stanja hladilnikov (%) glede na lokacijo izvedbe 
raziskave (vas/mesto) 
Iz Slika 11 lahko razberemo, da sodelujoči v vasi bolje skrbijo za ustrezno higiensko stanje 
(Slika 14) kot sodelujoči v mestu. V mestnem okolju prevladuje večji delež hladilnikov  (72 
%) z neustreznim higienskim stanjem (Slika 12), medtem ko je v vaškem okolju v 
omenjenem stanju 32 % hladilnikov (Slika 13). Z metodo kontingenčnih tabel je bilo 
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Slika 12: Neustrezno higiensko stanje v hladilniku v mestnem okolju 
 
Slika 13: Neustrezno higiensko stanje v hladilniku v vaškem okolju  
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Slika 14: Ustrezno higiensko stanje v hladilniku v vaškem okolju 
4.4.1.1 Pogostost čiščenja hladilnika 
 

































Na vprašanje »Kdaj je bil hladilnik zadnjič očiščen?« je več kot polovica (56 %) potrošnikov 
odgovorilo, da so hladilnik očistili v obdobju zadnjih treh mesecev. 26 % potrošnikov je 
hladilnik očistilo pred več kot tremi meseci, medtem ko se 18 % potrošnikov ne spomni, 
kdaj so nazadnje očistili hladilnik (Slika 15). 
Iz Slika 15 je razvidno, da se večina odgovorov potrošnikov, ki živijo v vasi, nanaša na 
obdobje čiščenja do treh mesecev, medtem ko so odgovori potrošnikov v mestu približno 
enakomerno razporejeni na vsa omenjena obdobja. 
52 % potrošnikov na vasi je hladilnik zadnjič očistilo pred manj kot enim mesecem, medtem 
ko pri potrošnikih v mestu ta delež znaša 20 %. Največji delež (28 %) odgovorov potrošnikov 
v mestu se nanaša na obdobje čiščenja do treh mesecev. Izpostaviti velja, da se 36 % 
potrošnikov ni spomnilo, kdaj so nazadnje očistili hladilnik, pri čemer večji delež odgovorov 
(24 %) predstavlja potrošnike na vasi (Slika 15). 
4.4.2 Pogoji shranjevanja živil v hladilniku 
Zasedenost hladilnika je bila ocenjena na osnovi prostora, ki ga zasedajo izdelki, shranjeni 
v hladilniku. Hladilnik je veljal za preveč polnega, če je bila kapaciteta v celoti zapolnjena, 
pri čemer so bili izdelki naloženi en na drugega in je bilo onemogočeno kroženje hladnega 
zraka; polnega, če je imela vsaka polica v celoti zasedeno svojo kapaciteto, pri čemer izdelki 
niso bili naloženi en na drugega; srednje polnega, če je imela vsaka polica zasedeno polovico 
svoje kapacitete; in praznega, če je bilo na vsaki polici le nekaj izdelkov. 
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Tabela 7: Analiza načina shranjevanja živil v hladilniku glede na zasedenost hladilnika 





Način shranjevanja živil 
a b c 
Vas Prazen hladilnik 7 1 3 3 
Srednje poln 
hladilnik 
8 1 3 4 
Poln hladilnik 8 1 4 3 
Prepoln hladilnik 2 / / 2 
Mesto Prazen hladilnik 4 / 2 2 
Srednje poln 
hladilnik 
10 / 8 2 
Poln hladilnik 7 1 3 3 
Prepoln hladilnik 4 / / 4 
Legenda:  
a – Glede na posamezno vrsto živila (preprečeno navzkrižno onesnaženje)  
b – Glede na prostor v hladilniku (preprečeno navzkrižno onesnaženje) 
c – Glede na prostor v hladilniku (ni upoštevano načelo preprečevanja navzkrižnega 
onesnaženja) 
 
Kot prikazuje Tabela 7 je v obeh primerih, tako v vaškem kot v mestnem okolju, največ 
preučevanih hladilnikov srednje polnih ali polnih. V vaškem okolju je bilo analiziranih 28 % 
hladilnikov, ki so bili prazni, medtem ko je v mestnem okolju ta delež znašal 16 %. V 
manjšinskem deležu se pojavljajo tudi prepolni hladilniki, pri čemer na obeh lokacijah pri 
shranjevanju živil ni upoštevanega načela preprečevanja navzkrižnega onesnaženja. Tak 
primer je viden na Slika 19. Glede na celoto preučevanih hladilnikov je bilo le 10 % tistih, 
v katerih so bila živila shranjena glede na posamezno vrsto živila. Tak primer je viden na 
Slika 16. V 46 % hladilnikov so bila živila shranjena glede na prostor v hladilniku, pri čemer 
je bilo preprečeno navzkrižno onesnaženje. Tak primer je viden na Slika 18. V preostalih 44 
% hladilnikov pri shranjevanju živil ni bilo upoštevanega načela preprečevanja navzkrižnega 
onesnaženja. Tak primer pa je viden na Slika 17. 
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Slika 16: Shranjevanje živil v hladilniku glede na posamezno vrsto živil (preprečeno 
navzkrižno onesnaženje) 
 
Slika 17: Shranjevanje živil glede na prostor v hladilniku (ni upoštevanega načela 
preprečevanja navzkrižnega onesnaženja) 
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Slika 18: Shranjevanje živil glede na prostor v hladilniku (preprečeno navzkrižno 
onesnaženje) 
 
Slika 19: Primer prepolnega hladilnika  
35 
4.4.3 Pogostost odpiranja vrat hladilnika  
 
Legenda: 
a – hladilnik, v katerem so bila vrata odprta 41-krat na dan 
b – hladilnik, v katerem so bila vrata odprta 21-krat na dan 
c – hladilnik, v katerem so bila vrata odprta do 5-krat na dan    
Slika 20: Prikaz gibanja središčnih temperatur testnega izdelka (°C) v 24 urah v treh 
hladilnikih na vasi z različno pogostostjo odpiranja vrat 
 
Legenda: 
a – hladilnik, v katerem so bila vrata odprta 50-krat na dan 
b – hladilnik, v katerem so bila vrata odprta 21-krat na dan 
c – hladilnik, v katerem so bila vrata odprta do 5-krat na dan 
Slika 21:Prikaz gibanja središčnih temperatur testnega izdelka (°C) v 24 urah v treh 


















































V povprečju so potrošniki v gospodinjstvih na vasi odprli vrata hladilnika 15-krat na dan, 
potrošniki v mestu pa 13-krat na dan. Glede pogostosti odpiranja vrat pripisujemo najvišjo 
vrednost gospodinjstvu v mestu, v katerem so posamezni člani gospodinjstva v 24 urah 
hladilnik odprli 50-krat. Med analiziranimi hladilniki se pojavljata tudi dva primera, v 
katerih v obdobju 24 ur ni bilo zabeleženih odpiranj vrat hladilnika. Primerjava slik (Slika 
7 in Slika 8) v poglavju 4.2 prikazuje, da so izmerjene središčne temperature testnega 
izdelka bolj homogene od izmerjenih temperatur zraka v hladilniku. Za lažje razumevanje 
nadaljevanja lahko iz tega razberemo, da večkrat kot bodo vrata hladilnika odprta, večja 
bodo nihanja temperature zraka, kar se bo odražalo tudi v nihanjih središčnih temperatur 
testnega izdelka. Ta pojav je najbolje prikazan na Slika 21 (hladilnik b). Na začetku meritev 
je linija izmerjenih središčnih temperatur testnega izdelka homogena, nato pa začne nihati. 
Če primerjamo izmerjene središčne temperature testnega izdelka v hladilnikih c, opazimo 
v obeh primerih enakomerno gibanje. V hladilnikih a, kjer so bila najpogosteje odprta vrata 
hladilnika, opazimo največja nihanja središčnih temperatur testnega izdelka. V obeh 
primerih povprečna središčna temperatura testnega izdelka ne presega priporočene (5 °C). 
V analiziranem hladilniku a na vasi znaša povprečna središčna temperatura testnega 
izdelka 3,9 °C; v hladilniku a v mestu pa znaša povprečna središčna temperatura testnega 
izdelka 4,6 °C. V obeh primerih znaša maksimalna središčna temperatura testnega izdelka 
5,7 °C.  
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4.4.4 Roki uporabnosti živil  
 
Slika 22: Spoštovanje roka uporabnosti izbranih živil v hladilnikih v vasi in v mestu 
Analiza ustreznosti izbranih živil glede spoštovanja rokov uporabnosti je pokazala, da je 
več kot polovica (64 %) pregledanih živil ustreznih. 
V mestnem okolju je bilo ustreznih 72 % izbranih živil, medtem ko je na ruralnem območju 
ta delež znašal 56 %. V hladilnikih na vasi je imelo 36 % živil pretečen rok uporabe za več 
kot 5 dni, medtem ko je bil ta delež v hladilnikih v mestu nižji in je znašal 20 % (Slika 22). 
V analizo so bili v večinskem deležu (60 %) vključeni mlečni izdelki. Analiziranih pa je 
bilo tudi nekaj drugih: predpakirano sveže meso (4 %), predpakirani namazi (4 %), jajca 
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5.1 Analiza izmerjenih temperatur 
Temperatura shranjevanja živil ima velik vpliv na kakovost in varnost živil. Zdravstvene 
organizacije, ki so odgovorne za zagotavljanje javnega zdravja, bodisi na svetovni ravni 
(WHO – World Health Organization), na evropski ravni (EFSA – European Food Safety 
Authority) ali nenazadnje na nacionalni ravni (NIJZ – Nacionalni inštitut za javno zdravje), 
svetujejo, da bi morala biti živila, ki zahtevajo shranjevanje po načelu hladne verige, 
shranjena v hladilniku pri temperaturi, nižji od 5 °C (EFSA, 2018b; Pirnat et al., 2011). 
Tako povprečna temperatura zraka kot povprečna središčna temperatura testnega izdelka v 
hladilniku znašata 5,9 °C (N = 50). Povprečne vrednosti temperatur zraka v hladilniku so 
na podlagi 24-urnih meritev neustrezne v 70 % preučevanih primerov, medtem ko so 
povprečne središčne temperature testnega izdelka neustrezne v 64 % primerov (Slika 6). 
Podobno neustrezno temperaturno stanje izpostavlja tudi Lagendijk s sodelavci (2008), saj 
je v njihovi raziskavi le 11 % hladilnikov delovalo pri temperaturi, nižji od 4 °C. Večina 
drugih raziskav na tem področju poroča o temperaturah, višjih od 6 °C (James et al., 2017). 
V hladilnikih srbskih potrošnikov je povprečna temperatura zraka znašala 9 °C (Đurić et 
al., 2013). Ugotavljamo, da je naš rezultat primerljiv s povprečnimi temperaturami 
hladilnikov severnoevropskih držav (6,1 °C), medtem ko je boljši od povprečnih 
temperatur hladilnikov južnoevropskih držav (7 °C) (Roccato et al., 2017). V raziskavi, 
izvedeni v petih različnih državah (Norveška, Francija, Portugalska, Velika Britanija, 
Romunija), kjer so ugotavljali temperaturno stanje hladilnikov potrošnikov, ki jih 
uvrščamo v ranljivo skupino (starejši nad 65 let; družine z dojenčki in/ali nosečnice), 
poročajo o nižjih povprečnih temperaturah v hladilnikih, in sicer v Veliki Britaniji 4,6 °C, 
na Portugalskem 5,5 °C, v Romuniji 5,7 °C in na Norveškem 5,6 °C (Dumitrașcua et al., 
2020). V Franciji je povprečna temperatura v hladilnikih višja in znaša 6,3 °C (Dumitrașcua 
et al., 2020). Pri tem je potrebno izpostaviti, da celotni vzorec zajema 75 gospodinjstev, pri 
čemer je bilo v vsaki državi zajetih približno 15 gospodinjstev (Dumitrașcua et al., 2020). 
Na osnovi velikosti vzorca zato ne moremo trditi, da so vrednosti enakovredno primerljive 
z ostalimi raziskavami. Raziskava se v primerjavi z našo razlikuje tudi v načinu meritve 
temperatur, saj so Dumitrașcua in sodelavci (2020) merili temperaturo v območju, kjer 
potrošniki shranjujejo najbolj rizična živila, torej v spodnjem delu hladilnika. 
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Spodnji del hladilnika namreč velja za najbolj hladen predel hladilnika, saj je glede na  
gostoto hladen zrak težji in se zato zadržuje v nižjih predelih hladilnika. Pojav je še bolj 
izrazit v hladilnikih, kjer ni prisotne ventilacije, ki bi omogočala kroženje zraka. 
Rezultati prikazujejo, da prihaja v mestnem okolju do višjih temperaturnih odstopanj od 
priporočenih vrednosti kot v ruralnem okolju. Razlika ni statistično značilna (Tabela 2, 
Priloga 8.4), zato lahko prikazano stanje interpretiramo kot slučajni pojav, lahko pa je 
pogojeno z navadami potrošnikov ali tehničnimi pogoji. Na osnovi Slika 9, ki prikazuje 
primerjavo gibanja središčnih temperatur standardnega testnega izdelka ob minimalnem 
odpiranju vrat hladilnika, ugotavljamo, da pogostost odpiranja vrat in zasedenost hladilnika 
nimata bistvenega vpliva na razliko središčnih temperatur testnega izdelka v hladilnikih v 
mestu in hladilnikih na vasi. Poleg tega lahko izključimo vpliv temperature zraka prostora, 
v katerem je hladilnik, saj je bila povprečna temperatura zraka višja v primeru hladilnika 
V17 (23,9 °C) kot v primeru hladilnika M3 (22,5 °C). Pri tem ne smemo zanemariti 
tehničnih pogojev, ki se nanašajo na starost hladilnika, saj je bil hladilnik M3 starejši od 
hladilnika V17, ter vrsto hladilnika, saj je hladilnik M3 vseboval zamrzovalno enoto, 
medtem ko je hladilnik V17 vseboval le hladilni predel. Vse omenjene predpostavke niso 
statistično značilno različne ali povezane (Tabela 4, 6, 10, 12, Priloga 8.3; Tabela 6, 8, 
Priloga 8.4.; Tabela 4, 6, 8 in 10, Priloga 8.5), zato sklepamo, da bi bil lahko eden 
najverjetnejših vzrokov za pojav temperaturne razlike povezan z različnimi temperaturnimi 
nastavitvami hladilnikov. 
Na osnovi analize temperatur zraka v hladilniku in središčnih temperatur v testnem izdelku 
ugotavljamo močno medsebojno povezanost, ki je tudi statistično značilna (Tabela 14, 16, 
18, Priloga 8.3). Iz vidika zagotavljanja varnosti živil želimo doseči čim bolj stabilne oz. 
homogene središčne temperature. Iz slikovnih prikazov (Slika 7 in Slika 8) je razvidno, da 
so v povprečju središčne temperature testnega izdelka bolj stabilne od temperatur zraka v 
hladilniku. Omenjen pojav je lahko pogojen z načinom delovanja hladilnika, navadami 
potrošnikov ali pa kombinacijo obeh. Nihanja temperatur zraka v hladilniku so v veliki 
meri odvisna od kombinacije obeh, torej od pogostosti odpiranja vrat hladilnika ter načina 
delovanja hladilnega sistema (v kolikšnem času po spremembi temperature je hladilnik 
sposoben ohladiti prostor). 
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Na osnovi statistične povezanosti lahko sklepamo, da so nihanja središčnih temperatur 
odvisna od nihanja temperatur zraka v hladilniku (večje kot bodo spremembe temperatur 
zraka, bolj bo nihanje središčnih temperatur v živilih izrazito). Poleg tega pa ima na nihanje 
središčnih temperatur velik vpliv tudi masa testnega izdelka, saj se manjši izdelki hitreje 
odzivajo na spremembe temperatur zraka. Menimo, da je omenjen pojav v veliki meri 
vezan na navade potrošnikov. Iz Slika 20 (hladilnik a) je na sredi meritev razvidno večje 
nihanje, kar pripisujemo večjemu času odprtosti vrat hladilnika. Poleg tega bi bil lahko 
vzrok tudi zasedenost hladilnika, saj so v bolj polnih hladilnikih središčne temperature bolj 
stabilne od središčnih temperatur živil, shranjenih v praznih hladilnikih. 
5.2 Analiza tehničnih pogojev 
5.2.1 Vrsta hladilnika 
V naši raziskavi je bilo analiziranih več kot polovica hladilnikov (54 %), ki so v isti enoti 
vsebovali tudi zamrzovalnik. Iz vidika posamezne vrste hladilnika pa je bilo analiziranih 
več tistih hladilnikov, ki niso vsebovali zamrzovalne enote (46 %).  
Ugotavljamo, da ima več kot 70 % potrošnikov na vasi poleg obstoječega hladilnika še 
dodatno zamrzovalno enoto. To pomeni, da imajo potrošniki na vasi večje zaloge hrane, 
kar ni nujno boljše, saj daljše shranjevanje vpliva na slabšo kakovost in tudi varnost živil 
(več v poglavju 5.3.4). 
Na osnovi rezultatov v Tabela 4 inTabela 5 ugotavljamo, da konstrukcijska zasnova 
hladilnika ne vpliva na središčne temperature živil, shranjenih v hladilniku (Tabela 10, 
Priloga 8.5).  Ustreznejše temperature zraka ter središčne temperature testnega izdelka se 
kažejo v hladilnikih z vgrajeno zamrzovalno enoto na vasi, kar pa ne moremo reči za 
istovrstne hladilnike v mestu. Povezanost med spremenljivkama izpostavljata tudi Evans s 
sodelavci (1991) in Janjić s sodelavci (2015), ki ugotavljata, da so v hladilnikih, ki imajo 
vgrajen zamrzovalni predel, temperature nižje od temperatur v preostalih dveh vrstah 
hladilnikov. Stanje, ki ga izpostavljajo, je smiselno, saj so običajno tovrstni hladilniki 
manjši in so posledično lahko temperature nižje ter bolj enakomerne ob predpostavki, da 
je hladilnik nastavljen na ustrezno stopnjo hlajenja.  
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Sklepamo lahko, da so bili hladilni sistemi v tovrstnih hladilnikih v mestu nastavljeni na 
neustrezno hladilno stopnjo, vendar tega ne moremo z gotovostjo trditi.   
Najvišja temperaturna odstopanja se kažejo v hladilnikih v mestu, z zamrzovalno enoto na 
dnu. Kot ugotavlja že Laguerre s sodelavci (2002) lahko to pripišemo slabši ventilaciji 
hladnega zraka v tovrstnih hladilnikih, zaradi česar na določenih mestih v hladilniku (npr. 
v sredini hladilnika) prihaja do višjih temperatur, posledično pa se pojavlja večji 
temperaturni razpon med temperaturami na določenih točkah v hladilniku. 
5.2.2 Starost hladilnika in stanje materialov 
V raziskavo so bili zajeti hladilniki različnih starosti. Največ je bilo hladilnikov, starih od 
0 do 4 leta (34 %). Sledijo jim hladilniki, stari od 10 do 14 let (28 %) in hladilniki, stari od 
5 do 9 let (22 %). V manjšinskem deležu (16 %) so bili analizirani tudi hladilniki, stari od 
15 do 19 let. O podobni starosti hladilnikov poroča tudi Janjić s sodelavci (2015) v 
raziskavi v Srbiji, saj je bila starost analiziranih hladilnikov v večinskem deležu (45 %) do 
5 let; 36 % hladilnikov je bilo starih do 10 let; 19 % hladilnikov pa nad 10 let.  
Medtem ko Janjić s sodelavci (2015) poroča o pomembnem vplivu starosti hladilnika na 
temperature v hladilniku, v naši raziskavi statistična analiza tega ne potrjuje (Tabela 6, 
Priloga 8.4). S tem lahko sklepamo, da spremenljivki starost hladilnika in temperature v 
hladilniku nista povezani. Našo ugotovitev potrjujeta tudi Hassan s sodelavci (2015) ter 
Dumitrașcua s sodelavci (2020). 
Glede na to, da je bil v raziskavo zajet večji delež hladilnikov mlajšega datuma 
proizvodnje, so posledično novejši tudi materiali. Večina hladilnikov je vsebovala steklene 
police, ki so primerne za čiščenje in se težje obrabijo. Kot že omenjeno v poglavju 4.3.2 so 
bili materiali (kovinske police, obložene s plastiko) delno obrabljeni v treh analiziranih 
hladilnikih na območju urbanega okolja. Potrošniki so živila v omenjenih primerih 
hladilnikov hranili v predpakirani obliki ali namenskih posodah, zato obrabljenost 
materialov ne predstavlja tveganja za zdravje.  
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5.3 Analiza navad potrošnikov  
5.3.1 Higiensko stanje 
Z vprašanjem »Kdaj ste zadnjič očistili hladilnik?« smo želeli dobiti vpogled v pogostost 
čiščenja hladilnika. V skladu s priporočili NIJZ je potrebno hladilnik redno čistiti (Pirnat 
et al., 2011). Na splošno več kot polovica (56 %) potrošnikov poroča, da čisti hladilnik v 
obdobju do treh mesecev, 26 % potrošnikov čisti hladilnik redkeje kot na tri mesece, 18 % 
potrošnikov pa se ne spomni, kdaj so nazadnje očistili hladilnik. Glede na oceno 
higienskega stanja je bilo 46 % hladilnikov čistih, 36 % hladilnikov je bilo delno umazanih, 
18 % hladilnikov pa je bilo v celoti umazanih. Ugotovljeno stanje je primerljivo z 
raziskavo, izvedeno v Guadalajari (Mexico) (N = 200), s katero ugotavljajo, da je bilo 45 
% hladilnikov čistih, 25 % hladilnikov je bilo delno nečistih, nekoliko več, 30 % 
hladilnikov pa je bilo zelo nečistih (Macias-Rodriguez et al., 2013). 
Na osnovi neformalnih razgovorov s potrošniki ugotavljamo, da večina ne pozna 
generalnega načina čiščenja. Hladilnik po večini čistijo sprotno. S tem je mišljeno 
naslednje: ob pojavu razlitih tekočin ali madežev te počistijo, oziroma očistijo samo polico, 
na kateri se pojavljajo nečistoče. Ko smo potrošnike povprašali po načinu čiščenja, jih je 
večina odgovorila, da hladilnik čistijo z gobico za pomivanje posode in toplo vodo, nekateri 
pa občasno uporabljajo tudi milnico, pripravljeno z detergentom za pomivanje posode. 
Podobno ugotavlja tudi Azevedo s sodelavci (2005), saj je v raziskavi, izvedeni na 
Portugalskem, le 8 % sodelujočih potrošnikov (N = 86) uporabljalo namensko čistilno 
sredstvo za čiščenje hladilnika. Medtem Lagendijk s sodelavci (2008) v francoski raziskavi 
izpostavlja nekoliko boljše stanje, saj je poleg uporabe običajnih čistil 37 % potrošnikov 
(N = 809) uporabljalo čistila s protimikrobnim delovanjem; 17 % potrošnikov pa je 
hladilnik čistilo z belilom (natrijev hipoklorit). 
Iz odgovorov potrošnikov na vprašanje »Kdaj ste zadnjič očistili hladilnik?« ter na osnovi 
ocene higienskega stanja ugotavljamo, da je higiensko stanje ustreznejše v hladilnikih 
potrošnikov na vasi v primerjavi s hladilniki potrošnikov v mestu. Razlika je statistično 
potrjena tudi na osnovi izvedenega hi-kvadrat testa (χ2 (df) = 8,013, p = 0,005) (Tabela 14 
Priloga 8.5).  
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Podobno ugotavlja tudi Kennedy s sodelavci (2005), saj v raziskavi izpostavlja večjo 
pojavnost patogenih bakterij v hladilnikih urbanih potrošnikov v primerjavi s hladilniki 
podeželskih potrošnikov. 
Razliko v higienskem stanju lahko interpretiramo kot pomanjkanje časa potrošnikov v 
mestu. Pri potrošnikih na vasi smo v večini terensko delo opravljali v dopoldanskem času, 
medtem ko smo večino potrošnikov v mestu obiskali v večernih urah ali ob koncu tedna, 
kar povezujemo z večjo odsotnostjo od doma in posledičnim pomanjkanjem časa za 
čiščenje. 
5.3.2 Pogoji shranjevanja živil 
Ugotavljamo, da je bilo največ hladilnikov srednje polnih ali polnih ter da se na podeželju 
pojavlja več praznih hladilnikov kot v mestu. Manjšo zasedenost hladilnikov na vasi 
pripisujemo shranjevanju nekaterih sicer hitro pokvarljivih živil (kot npr. pripravljene 
solate, gotove jedi itd.) izven hladilnika, in sicer v kletnih prostorih ali shrambah, ki so v 
zimskem času hladnejši/-e. V raziskavi je bilo zabeleženih 12 % prepolnih hladilnikov. 
Ugotavljamo, da v vseh omenjenih primerih prihaja do potencialnega navzkrižnega 
onesnaženja, kar pripisujemo pomanjkanju prostora v hladilniku. 
Potrošniki v večini (90 %) shranjujejo živila glede na prostor v hladilniku. To pripisujemo 
pomanjkanju znanja potrošnikov o pravilnem shranjevanju živil v hladilniku, ki se nanaša 
na posamezno vrsto živila. Podobno slabo znanje potrošnikov o načelih hladne verige v 
predhodni raziskavi izpostavljata tudi Ovca in Jevšnik (2009). Pri tem velja izpostaviti, da 
se večina sodelujočih potrošnikov zaveda nevarnosti navzkrižnega onesnaženja, zato 
večino hitro pokvarljivih živil hranijo v originalni embalaži ali v namenskih posodah s 
pokrovom. Do opaznih navzkrižnih onesnaženj živil je prihajalo v večini v hladilnikih 
starejših potrošnikov (Slika 17). Izpostaviti je potrebno tudi dejstvo, da potrošniki v 
hladilnikih večinoma hranijo živila srednjega tveganja (jajca, pasterizirano mleko in mlečni 
izdelki, predpakirana zelenjava) in živila nizkega tveganja (neodprte pločevinke 
(sterilizirani izdelki), marmelade, sadje, vložena živila). Zato ugotavljamo, da tak način 
shranjevanja, pri omenjenih pogojih, ne predstavlja tveganja za zdravje potrošnikov. 
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5.3.3 Pogostost odpiranja vrat hladilnika 
Na osnovi prikaza središčnih temperatur testnega izdelka v hladilnikih, ki sta se odpirala 
največ (primera a, Slika 20 inSlika 21), ne moremo z gotovostjo trditi, da frekvenca 
odpiranja vrat hladilnika vpliva na dvig središčnih temperatur živil. Da spremenljivki nista 
statistično značilno povezani, potrjujejo tudi rezultati testa Pearsonove korelacije (Tabela 
8, 10, 12, Priloga 8.3). V hladilniku, ki se je odpiral najpogosteje (primer a, Slika 21), se je 
v času, ko je bila frekvenca odpiranja najvišja, začela središčna temperatura celo zniževati, 
kar pripisujemo dobremu hladilnemu mehanizmu oz. občutljivim tipalom hladilnika na 
spremembe temperature zraka. Kot je že omenjeno v poglavju 5.1, ugotavljamo, da ima na 
spremembo središčnih temperatur živil večji vpliv čas, ko so vrata hladilnika odprta. 
Skladno s prikazom središčnih temperatur testnega izdelka v hladilniku b (Slika 21) 
ugotavljamo, da ima frekvenca odpiranja vrat hladilnika vpliv na nihanje temperatur v 
samem živilu. Podobno ugotavljata tudi Evans in Redmond (2016), saj v njuni raziskavi 
(N = 43) izpostavljata statistično pomembno odvisnost (p < 0,05) med omenjenima 
spremenljivkama. 
Sklepamo lahko, da pogostost odpiranja vrat hladilnika vpliva na nihanja temperatur v 
hladilniku, vendar zaradi dobrih hladilnih mehanizmov sama frekvenca odpiranja vrat ne 
vpliva na dvig središčnih temperatur v živilih. 
5.3.4 Roki uporabnosti živil 
Na osnovi pregleda rokov uporabnosti živil, shranjenih v hladilniku, ugotavljamo 
ustreznejše stanje pri potrošnikih v mestu v primerjavi s potrošniki na vasi. Ugotovljeno 
stanje povezujemo s pogostostjo obiska trgovin. V vaseh, kjer smo opravili analize 
hladilnikov, v neposredni bližini ni prisotnih trgovin, zato sklepamo, da potrošniki le-te 
redkeje obiščejo in posledično živila nakupujejo na zalogo. Zaradi večjih zalog običajno 
lahko pričakujemo več živil s pretečenim rokom uporabe. Pri tem je potrebno izpostaviti, 
da smo posamezno živilo izbirali naključno, kar pomeni, da bi bilo lahko ugotovljeno stanje 
ob izboru drugih živil popolnoma drugačno. To potrjujejo tudi rezultati izvedenega hi-
kvadrat testa, saj prikazujejo, da razlika ni statistično značilna (χ2 (df) = 1,389, p = 0,239) 
(Tabela 2, Priloga 8.5). 
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Na osnovi pogovora s potrošniki o načinu ravnanja z živili, ki jim je potekel rok uporabe, 
ugotavljamo, da večina potrošnikov živil, ki jim je potekel rok uporabe do 7 dni, ne 
zavržejo, temveč preverijo vonj in barvo. Če sta pogoja ustrezna, le-ta zaužijejo. Medtem 
ko živila, ki jim je potekel rok uporabe pred več kot 7 dnevi, nemudoma zavržejo. 
Ugotavljamo, da potrošniki ne poznajo razlike med označbami »uporabno najmanj do« in 
»porabiti do«, kar se kaže v neustreznem načinu preverjanja ustreznosti živil. Potrošniki s 
tem še povečujejo že tako velike količine zavržene hrane. NIJZ potrošnikom svetuje, da 
naj bodo zdrava pamet in lastni občutki ključno vodilo v preprečevanju okužb in 
zastrupitev z živili. Če je živilo neprimernega vonja in sumljivega videza, ga zavrzimo, 
čeprav rok uporabnosti še ni potekel. Živilo lepega videza in prijetnega vonja pa je lahko 
povsem varno, čeprav je rok uporabnosti že pretekel (NIJZ, 2019c). Slednje naj velja zgolj 
za oznake »uporabno najmanj do« in »porabiti do« 
Preverjanje rokov uporabnosti živil predstavlja pomembno vlogo pri zagotavljanju varnosti 
potrošnikov pred okužbami in zastrupitvami z živili. Vsekakor pa je potrebno zagotoviti 
celovit pristop (zagotovitev ustreznih temperatur v hladilniku, dovolj pogosto preverjanje 
rokov uporabnosti, spoštovanje navodil proizvajalca živil, ustrezno ravnanje z živili, ki jim 
je potek rok uporabnosti, ustrezen način shranjevanja živil itd.). Jofré s sodelavci (2019) v 
španski raziskavi (N = 160) na osnovi rasti bakterije Listeria monocytogenes v kuhani šunki 
izpostavlja povezanost temperatur v hladilniku z roki uporabnosti živil. Predvidevajo, da v 
kolikor bi znašala povprečna temperatura v hladilniku 4 °C, bi se rast omenjene bakterije 
toliko upočasnila, da bi bilo živilo ustrezno vsaj 3 tedne. V kolikor pa bi povišali 
temperaturo na 10 °C, bi se rast bakterije povišala in bi bilo živilo ustrezno le 4,2 dni (Jofré 
et al., 2019).   
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6 ZAKLJUČEK 
Z magistrskim delom smo želeli dobiti vpogled v temperaturno in higiensko-tehnično 
stanje hladilnikov pri potrošnikih, ki predstavljajo zadnji člen ŽPO verige. 
Hipotezo 1, ki trdi, da povprečna temperatura zraka v hladilniku in povprečna središčna 
temperatura živil nista v skladu s priporočeno temperaturo (≤ 5 °C), lahko potrdimo. 
Povprečni vrednosti temperatur v hladilniku znašata 5,9 °C. Kljub temu glede na rezultate 
raziskave ugotavljamo, da je temperaturno stanje v hladilnikih potrošnikov v Sloveniji 
mnogo boljše v primerjavi z ostalimi primerljivimi raziskavami, ki so omenjene v poglavju 
Teoretična izhodišča ter poglavju Razprava. 
Hipoteze 2, ki trdi, da je higiensko-tehnično stanje potrošnikovih hladilnikov v večji meri 
neustrezno, lahko delno potrdimo. Na osnovi ocene higienskega stanja ugotavljamo, da sta 
deleža hladilnikov, ki so delno ali v celoti nečisti (54 %), v primerjavi z ocenjenimi čistimi 
hladilniki (46 %), približno enakomerna, medtem ko je tehnično stanje, ki se nanaša na 
ustreznost oziroma ohranjenost materialov, ustrezno v 94 % primerov.  
Hipotezo 3, ki trdi, da je na ruralnih območjih delež predpakiranih izdelkov s pretečenim 
rokom uporabe večji;  da so temperature zraka v hladilnikih višje in da je higiensko-
tehnično stanje hladilnikov slabše, kot v mestnem okolju, lahko delno potrdimo, in sicer v 
delu, ki se nanaša na delež izdelkov s pretečenim rokom uporabe. Na podeželju je bilo 
odkritih 44 % živil, ki jim je potekel rok uporabnosti, medtem ko je v mestnem okolju ta 
delež znašal 28 %. Povprečna središčna temperatura živil je v hladilnikih na vasi nižja (5,5 
°C) od povprečne središčne temperature živil v hladilnikih v mestu (6,3°C). Glede 
higienskega stanja ugotavljamo ustreznejše stanje v hladilnikih potrošnikov na vasi v 
primerjavi s hladilniki potrošnikov v mestu. Tehnično stanje je po večini ustrezno na obeh 
lokacijah; na območju urbanega okolja se pojavljajo trije primeri delno obrabljenih 
materialov, vendar so glede na celoto zanemarljivi. 
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Hipotezo 4, ki trdi, da večina v raziskavo vključenih potrošnikov shranjuje živila v 
hladilniku glede na razpoložljiv prostor in ne glede na posamezno vrsto živil, lahko 
potrdimo. Ugotavljamo, da 90 % sodelujočih potrošnikov shranjuje živila glede na 
razpoložljiv prostor v hladilniku. 
Ustrezno shranjevanje živil, ki zahtevajo hladen način shranjevanja, predstavlja ključno 
vodilo pri zaščiti pred okužbami in/ali zastrupitvami s hrano. V domačih gospodinjstvih, 
kjer je za ohranjanje lastnega zdravja odgovoren potrošnik sam, je način ravnanja s 
tovrstnimi živili močno povezan z njegovimi navadami in predhodnim znanjem.  
Slovenski potrošniki imajo, tako v obliki spletnih člankov, kot v obliki navodil 
(proizvajalca hladilnih enot) in priporočil (Pirnat et al., 2011), na voljo vsebine, povezane  
z ustreznim ravnanjem z živili, ki zahtevajo hladno verigo. Ne glede na omenjeno se pri 
potrošnikih še vedno kaže slabo poznavanje tega področja, kar pripisujemo slabši 
zainteresiranosti, nemotiviranosti ali pa napačnemu načinu predstavitve, v smislu predolgih 
člankov. Slabše razumevanje ustreznega shranjevanja živil, ki se kaže v ugotovljenem 
dejanskem stanju, je izrazitejše pri starejših potrošnikih, zato bi bilo tej populaciji 
potrošnikov smiselno tovrstne vsebine predstaviti v obliki televizijskih dopoldanskih oddaj 
ali pa v obliki časopisnih člankov, saj mnogi niso vešči uporabe računalniških naprav ali 
spleta. Menimo, da je najkakovostnejše znanje pridobljeno v času odraščanja otrok, zato bi 
lahko omenjene vsebine vključili v programa Zdravje v vrtcu in Slovenska mreža zdravih 
šol, organizacije NIJZ, ali pa jih umestili v predpisane učne šolske programe.  
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6.1 Omejitve raziskave 
Pri izboru metod raziskovalnega dela je potrebno upoštevati naslednje omejitve: 
• Izbor vzorca po metodi »snežne kepe« je vplival na podaljšanje časa raziskovalnega 
dela, saj: 
- potrošniki niso vedeli, koga naj priporočijo za naslednjega; ko pa so ga izbrali, 
ta v določenih primerih ni želel sodelovati v raziskavi; 
- so nekateri potrošniki preklicali srečanje z izvajalcem raziskave;  
- so nekateri potrošniki preložili oziroma večkrat prelagali termin srečanja z 
izvajalcem raziskave. 
• Možen pojav pristranskosti izvajalca raziskovalnega dela glede ocene stanja 
materialov v hladilniku, higienskega stanja, zasedenosti hladilnika in izbire živila za 
preverjanje ustreznosti rokov uporabnosti. 
Glede izvedbe terenskega dela je potrebno upoštevati naslednje omejitve: 
• Med izvajanjem meritev so bile merilne sonde večkrat premaknjene na drugo merilno 
mesto; v določenih primerih smo zaznali tudi spremembe nastavitev temperatur v 
hladilniku, kar lahko vpliva na rezultate meritev. 
• Nedoslednost potrošnikov glede beleženja pogostosti odpiranja vrat hladilnika lahko 
vpliva na rezultate raziskave. 
• Osebni pogovor s potrošniki lahko vpliva na same odgovore (npr. glede pogostosti 
čiščenja), saj se želijo potrošniki izvajalcu raziskave prikazati v »pravi luči«. 
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 8.1 Ocenjevalni obrazec higiensko-tehničnega stanja 
potrošnikovega hladilnika 
Ocenjevalni obrazec higiensko-tehničnega stanja potrošnikovega hladilnika 
Pripravila: Tina Škufca, dipl. san. inž. (UN)                                                      
 
Koda preučevane hladilne enote (npr. vas – V1; mesto – M1):______________________ 






1 Od 20 do 29 let 
2 Od 30 do 39 let 
3 Od 40 do 49 let 
4 Od 50 do 59 let 
5 Od 60 do 69 let 
6 Nad 70 let 
 
Izobrazba: 
1 Končana osnovna šola 
2 Končano srednje poklicno izobraževanje ali gimnazijski program 
3 Končano višješolsko izobraževanje  
4 Končano visokošolsko izobraževanje ali končana 2. bolonjska stopnja izobraževanja 
ali univerzitetni programi pred bolonjsko reformo 
5 Končan magisterij ali doktorat znanosti  
Kraj bivanja: 
1 Podeželje, ruralno območje, vas brez trgovine 
2 Mesto, trg, večja naselja s trgovino/-ami 






6 Nad 5  
  
 2. Prostor, v katerem je lociran preučevan hladilnik, ter karakteristike hladilnika: 
 
Temperatura zraka: 
1 Od 10 °C do 14 °C 
2 Od 15 °C do 19 °C 
3 Od 20 °C do 24 °C 
4 Od 25 °C do 29 °C 
5 30 ali nad 30 °C 
Starost hladilnika: 
1 0–4 let 
2 5–9 let 
3 10–14 let 
4 15–19 let 
5 20 ali nad 20 let 
Vrsta hladilnika: 
1 Hladilnik brez zamrzovalne enote 
2 Hladilnik z zamrzovalno enoto na vrhu 
3 Hladilnik z zamrzovalno enoto na dnu 
4 Hladilnik z vgrajeno zamrzovalno enoto (običajno na vrhu) 




3. Rok uporabe izbranega izdelka 
 
Vrsta izbranega izdelka: 
1 Mleko in mlečni izdelki (jogurt, skuta, sir itd.) 
2 Predpakirano sveže meso 
3 Predpakirani namazi (surovi, pasterizirani) 
4 Predpakirana zelenjava ali sadje 
5 Predpakirana jajca 
6 Drugo:__________________________________ 
Ustreznost: 
1 Ustrezen rok uporabe 
2 Pretečen rok uporabe do 5 dni 
3 Pretečen rok uporabe več kot 5 dni 
  
 4. Higiensko-tehnična ocena notranjosti hladilnika 
Stanje materialov v hladilniku: 
1 Materiali so ustrezni 
2 Materiali so delno poškodovani (ne predstavljajo tveganja za zdravje) 
3 Materiali so zelo poškodovani (globoke odrgnine, luščenje materialov itd.) 
Higiensko stanje v hladilniku: 
1 Hladilnik je v celoti čist (brez prstnih odtisov, razlitih tekočin itd.) 
2 Hladilnik je delno umazan (le na določenih delih ni ustrezno počiščeno) 
3 Hladilnik je v celoti umazan (na vsaki polici so sledi razlitih tekočin, ostankov hrane itd.) 





1 Prazen hladilnik (na vsaki polici je nekaj izdelkov) 
2 Srednje pol hladilnik (vsaka polica ima zasedeno polovico svoje kapacitete) 
3 Poln hladilnik (kapaciteta hladilnika je v celoti zapolnjena) 
4 Prepoln hladilnik (kroženje zraka je onemogočeno; hladilnik je nepregleden) 
 
Način zlaganja živil v hladilnik: 
1 Glede na posamezno vrsto živila (preprečeno navzkrižno onesnaženje) 
2 Glede na prostor v hladilniku (preprečeno navzkrižno onesnaženje) 
3 Glede na prostor v hladilniku (ni upoštevanega načela preprečevanja navzkrižnega 
onesnaženja) 
 










 8.2 Evidenčni obrazec spremljanja števila odprtja vrat hladilnika v enem dnevu 
Spoštovani! 
Vljudno vas prosim, da sodelujete v raziskavi na temo zagotavljanja varnosti živil v hladilniku.  
Vaša naloga pri tem je, da vsakokrat, ko odprete hladilnik v času izvajanja meritev temperature, naredite črtico v polju pod navedeno uro. Ena 
črtica v posameznem polju predstavljala eno odprtje vrat hladilnika. Torej je v posameznem polju lahko tudi več črtic, če ste hladilnik odprli 
večkrat.  
 
Primer: V času od 9.00 do 10.00 ure ste hladilnik odprli trikrat, kar pomeni, da bodo v polju (9.00–10.00) tri črtice.  
Vsi pridobljeni rezultati bodo ostali anonimni in bodo uporabljeni izključno za namene magistrskega dela. Naj poudarim, da je za uspeh raziskave 
ključno, da je vsako odprtje hladilnika za čas 24 ur skrbno zabeleženo. 
Za sodelovanje se vam iskreno zahvaljujem. 
Tina Škufca, dipl. san. inž. (UN) 
 




























            























           
 8.3 Rezultati statističnih testov za določanje Pearsonovega 
koeficienta korelacije 
Tabela 1: Opisna statistika za korelacije med središčno temperaturo testnega izdelka in 
temperaturo zraka prostora, v katerem je hladilnik (vsi primeri meritev) 
 
Tabela 2: Test Pearsonove korelacije med središčno temperaturo testnega izdelka in 
temperaturo zraka prostora, v katerem je hladilnik (vsi primeri meritev) 
Korelacije 
  Povprečna središčna 
temperatura izdelka 
Povprečna temperatura 
































Tabela 3: Opisna statistika za korelacije med središčno temperaturo testnega izdelka in 









Povprečna središčna temperatura 
testnega izdelka 
5,548 2,0046 25 
Povprečna temperatura zraka v 
prostoru 











Povprečna središčna temperatura 
testnega izdelka 
5,948 2,2369 50 
Povprečna temperatura zraka v 
prostoru 
21,211 2,3395 47 
 Tabela 4: Test Pearsonove korelacije med središčno temperaturo testnega izdelka in 
temperaturo zraka prostora, v katerem je hladilnik (primeri meritev na vasi) 
 
Tabela 5: Opisna statistika za korelacije med središčno temperaturo testnega izdelka in 
temperaturo zraka prostora, v katerem je hladilnik (primeri meritev v mestu) 







Povprečna središčna temperatura 
testnega izdelka 
6,348 2,4216 25 
Povprečna temperatura zraka v 
prostoru 
21,205 2,3008 22 
 
Tabela 6: Test Pearsonove korelacije med središčno temperaturo testnega izdelka in 

















Velikost vzorca (N) 25 22 
Povprečna temperatura 













  Povprečna središčna 
temperatura izdelka 
Povprečna temperatura 













Velikost vzorca (N) 25 25 
Povprečna temperatura 










Velikost vzorca (N) 25 25 
 Tabela 7: Opisna statistika za korelacije med središčno temperaturo testnega izdelka in 
pogostostjo odpiranja vrat hladilnika (vsi primeri meritev) 
 
Tabela 8: Test Pearsonove korelacije med središčno temperaturo testnega izdelka in 
pogostostjo odpiranja vrat hladilnika (vsi primeri meritev) 
Korelacije 










 Stopnja značilnosti 
(dvostranski test) 
 0,825 





 Stopnja značilnosti 
(dvostranski test) 
0,825  
 Velikost vzorca (N) 50 50 
 
Tabela 9: Opisna statistika za korelacije med središčno temperaturo testnega izdelka in 
pogostostjo odpiranja vrat hladilnika (primeri meritev na vasi) 
Opisna statistika 




temperatura testnega izdelka 
5,548 2,0046 25 











temperatura testnega izdelka 
5,948 2,2369 50 
Odpiranje vrat 14,64 11,104 50 
 Tabela 10:Test Pearsonove korelacije med središčno temperaturo testnega izdelka in 
pogostostjo odpiranja vrat hladilnika (primeri meritev na vasi) 
 
Tabela 11: Opisna statistika za korelacije med središčno temperaturo testnega izdelka in 
pogostostjo odpiranja vrat hladilnika (primeri meritev v mestu) 
Opisna statistika 
 Aritmetična sredina Standardni odklon 
Velikost vzorca 
(N) 
Povprečna središčna temperatura 
testnega izdelka 
6,348 2,4216 25 
Odpiranje vrat 13,48 10,332 25 
 
Tabela 12: Test Pearsonove korelacije med središčno temperaturo testnega izdelka in 
pogostostjo odpiranja vrat hladilnika (primeri meritev v mestu) 
Korelacije 














































Velikost vzorca (N) 25 25 
 Tabela 13: Opisna statistika za določanje korelacij med povprečno središčno 
temperaturo testnega izdelka in povprečno temperaturo zraka v hladilniku (vsi primeri 
meritev) 
 
Tabela 14: Test Pearsonove korelacije med povprečno središčno temperaturo testnega 
izdelka in povprečno temperaturo zraka v hladilniku (vsi primeri meritev) 
Korelacije 
 Povprečna središčna 
temperatura izdelka 
Povprečna temperatura 






























Tabela 15: Opisna statistika za določanje korelacij med povprečno središčno temperaturo 








Povprečna središčna temperatura 
testnega izdelka 
5,548 2,0046 25 
Povprečna temperatura zraka v 
hladilniku 








Velikost vzorca (N) 
Povprečna središčna temperatura 
testnega izdelka 
5,948 2,2369 50 
Povprečna temperatura zraka v 
hladilniku 
5,908 2,2305 50 
 Tabela 16: Test Pearsonove korelacije med povprečno središčno temperaturo testnega 


































Tabela 17: Opisna statistika za določanje korelacij med povprečno središčno temperaturo 








Povprečna središčna temperatura 
testnega izdelka 
6,348 2,4216 25 
Povprečna temperatura zraka v 
hladilniku 
6,252 2,587 25 
 
  
 Tabela 18: SPSS test Pearsonove korelacije med povprečno središčno temperaturo in 






































 8.4 Rezultati t-testov za neodvisne vzorce 
Tabela 1: Opisna statistika glede na temperature v odvisnosti od lokacije izvedbe 
meritev  
 















Vas 25 5,548 2,0046 0,4009 




Vas 25 5,564 1,7939 0,3588 
Mesto 25 6,252 2,587 0,5174 
Odpiranje vrat 
Vas 25 15,8 11,923 2,385 
Mesto 25 13,48 10,332 2,066 
 Tabela 2: t-test glede na temperature v odvisnosti od lokacije izvedbe meritev  































































0,735 47,048 0,466 2,32 3,155 -4,028 8,668 
 
  
 Tabela 3: Opisna statistika glede na temperature v odvisnosti od prisotnosti ventilatorja v hladilniku  








Standardna napaka aritmetične 
sredine 
Povprečna središčna 
temperatura testnega izdelka 
Da 11 5,445 2,0319 0,6126 
Ne 39 6,09 2,2961 0,3677 
Povprečna temperatura zraka v 
hladilniku 
Da 11 5,427 1,991 0,6003 
Ne 39 6,044 2,2992 0,3682 
 
Tabela 4: t-test glede na temperature v odvisnosti od prisotnosti ventilatorja v hladilniku 
t-test za neodvisna vzorca 
 
Levenov test  
t-test enakosti 





























0,161 0,69 -0,841 48 0,404 -0,6443 0,766 -2,1844 0,8958 
Predpostavka 
neenakosti varianc 







0,379 0,541 -0,806 48 0,424 -0,6163 0,7642 -2,1529 0,9202 
Predpostavka 
neenakosti varianc 
  -0,875 18,257 0,393 -0,6163 0,7042 -2,0943 0,8617 
 
  
 Tabela 5: Opisna statistika glede na temperature v odvisnosti od starosti hladilnika  









Standardna napaka aritmetične 
sredine 
Povprečna središčna temperatura 
testnega izdelka 
do 9 let 28 5,596 2,1097 0,3987 
10 ali več let 22 6,395 2,3619 0,5036 
Povprečna temperatura zraka v 
hladilniku 
do 9 let 28 5,579 2,1947 0,4148 
10 ali več let 22 6,327 2,2554 0,4809 
 
Tabela 6: t-test glede na temperature v odvisnosti od starosti hladilnika  
t-test za neodvisna vzorca 
 
Levenov test  
t-test enakosti 





























0,048 0,827 -1,261 48 0,213 -0,799 0,6335 -2,0727 0,4747 
Predpostavka 
neenakosti varianc 







0,35 0,557 -1,183 48 0,243 -0,7487 0,6329 -2,0212 0,5238 
Predpostavka 
neenakosti varianc 
  -1,179 44,649 0,245 -0,7487 0,635 -2,028 0,5306 
 
  
 Tabela 7: Opisna statistika glede na temperature v odvisnosti od zasedenosti hladilnika  









Standardna napaka aritmetične 
sredine 
Povprečna središčna 
temperatura testnega izdelka 
Prazen do 
srednje poln 
29 6,19 2,2666 0,4209 
Poln do prepoln 21 5,614 2,2057 0,4813 




29 6,076 2,4389 0,4529 
Poln do prepoln 21 5,676 1,9401 0,4234 
 
Tabela 8: t-test glede na glede na temperature v odvisnosti od zasedenosti hladilnika  


































0,212 0,647 0,896 48 0,375 0,5754 0,6422 -0,716 1,8667 
Predpostavka 
neenakosti varianc 







0,510 0,479 0,621 48 0,537 0,3997 0,6431 -0,8935 1,6928 
Predpostavka 
neenakosti varianc 
  0,645 47,518 0,522 0,3997 0,6200 -0,8472 1,6465 
 8.5 Rezultati hi-kvadrat testov 
Tabela 1: Opisna statistika za določanje soodvisnosti med datumom uporabnosti in 
lokacijo izvedbe meritev 



















Velikost vzorca (N) 14 11 25 
% glede na lokacijo 56,00 % 44,00 % 100,00 % 
% glede na datum uporabe 43,80 % 61,10 % 50,00 % 




Velikost vzorca (N) 18  7  25  
% glede na lokacijo 72,00 % 28,00 % 100,00 % 
% glede na datum uporabe 56,30 % 38,90 % 50,00 % 








Velikost vzorca (N) 32 18  50  
% glede na lokacijo 64,00 % 36,00 % 100,00 % 
% glede na datum uporabe 100,00 % 100,00 % 100,00 % 
% od celote 64,00 % 36,00 % 100,00 % 































1,398 1 0,237   
Fisherjev eksaktni 
test 




1,361 1 0,243   
Število (N) veljavnih 
primerov 
50     
a. 0 cells (0,0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is 9,00 (0 celic (0,0%) je 
imelo pričakovano število manjše od 5. Najmanjše pričakovano število je 9,00). 
b. Computed only for a 2x2 table (Izračunano samo za tabelo 2x2) 
 Tabela 3: Opisna statistika za določanje soodvisnosti med zasedenostjo hladilnika in 
lokacijo izvedbe meritev 






















Velikost vzorca (N) 15 10 25 
% glede na lokacijo 60,00% 40,00 % 100,00 % 
% glede na zasedenost hladilnika 51,70 % 47,60 % 50,00 % 




Velikost vzorca (N) 14  11  25  
% glede na lokacijo 56,00 % 44,00 % 100,00 % 
% glede na zasedenost hladilnika 48,30 % 52,40 % 50,00 % 








Velikost vzorca (N) 29  21  50  
% glede na lokacijo 58,00 % 42,00 % 100,00 % 
% glede na zasedenost hladilnika 100,00 % 100,00 % 100,00 % 
% od celote 58,00 % 42,00 % 100,00 % 
Tabela 4: hi-kvadrat testi za določanje soodvisnosti med zasedenostjo hladilnika in 





























0,082 1 0,774   
Fisherjev eksaktni 
test 




0,08 1 0,777   
Število (N) veljavnih 
primerov 
50     
a. 0 cells (0,0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is 10,50 (0 celic (0,0%) je 
imelo pričakovano število manjše od 5. Najmanjše pričakovano število je 10,50). 
b. Computed only for a 2x2 table (Izračunano samo za tabelo 2x2) 
 Tabela 5: Opisna statistika za določanje soodvisnosti med starostjo hladilnika (dva 
starostna razreda) in lokacijo izvedbe meritev 








Do 9 let 












Velikost vzorca (N) 15 10 25 
% glede na lokacijo 60,00 % 40,00 % 100,00 % 
% glede na starost hladilnika 53,60 % 45,50 % 50,00 % 




Velikost vzorca (N) 13  12  25  
% glede na lokacijo 52,00 % 48,00 % 100,00 % 
% glede na starost hladilnika 46,40 % 54,50 % 50,00 % 








Velikost vzorca (N) 28  22  50  
% glede na lokacijo 56,00 % 44,00 % 100,00 % 
% glede na starost hladilnika 100,00 % 100,00 % 100,00 % 
% od celote 56,00 % 44,00 % 100,00 % 
Tabela 6: hi-kvadrat testi za določanje soodvisnosti med starostjo hladilnika (dva 
























0,081 1 0,776   
Verjetnostni koeficient 
(Likelihood Ratio) 
0,325 1 0,569   




0,318 1 0,573   
Število (N) veljavnih 
primerov 
50     
a. 0 cells (0,0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is 11 (0 celic (0,0%) je imelo 
pričakovano število manjše od 5. Najmanjše pričakovano število je 11). 
b. Computed only for a 2x2 table (Izračunano samo za tabelo 2x2) 
 Tabela 7: Opisna statistika za določanje soodvisnosti med starostjo hladilnika (štirje 
starostni razredi) in lokacijo izvedbe meritev 




0-4 let 5-9 let 10-14 let 15-19 let 
Lokacija 
Vas 
Velikost vzorca (N) 12 3 6 4 25 
% glede na lokacijo 48,00 % 12,00 % 24,00 % 16,00 % 100,00 % 
% glede na starost 
hladilnika 
70,60 % 27,30 % 42,90 % 50,00 % 50,00 % 
% od celote 24,00 % 6,00 % 12,00 % 8,00 % 50,00 % 
Mesto 
Velikost vzorca (N) 5  8  8  4  25  
% glede na lokacijo 20,00 % 32,00 % 32,00 % 16,00 % 100,00 % 
% glede na starost 
hladilnika 
29,40 % 72,70 % 57,10 % 50,00 % 50,00 % 
% od celote 10,00 % 16,00 % 16,00 % 8,00 % 50,00 % 
Skupaj 
Velikost vzorca (N) 17  11  14  8  50  
% glede na lokacijo 34,00 % 22,00 % 28,00 % 16,00 % 100,00 % 
% glede na starost 
hladilnika 
100,00 % 100,00 % 100,00 % 100,00 % 100,00 % 
% od celote 34,00 % 22,00 % 28,00 % 16,00 % 100,00 % 
Tabela 8: hi-kvadrat testi za določanje soodvisnosti med starostjo hladilnika (štirje 
starostni razredi) in lokacijo izvedbe meritev 
 
  




Stopnja značilnosti (dvostranski 
test) 
Pearsonov hi-kvadrat test (χ2) 5,441a 3 0,142 
Verjetnostni koeficient 
(Likelihood Ratio) 
5,615 3 0,132 
Test povezovanja (Linear-by-
Linear Association) 
1,331 1 0,249 
Število (N) veljavnih primerov 50   
a. 2 cells (25,0 %) have expected count less than 5. The minimum expected count is 4,00. (2 celici (25,0 %) sta 
imeli pričakovano število, manjše od 5. Najmanjše pričakovano število je 4). 
 Tabela 9: Opisna statistika za določanje soodvisnosti med vrsto hladilnika in lokacijo 
izvedbe meritev 























Velikost vzorca (N) 12 13 25 
% glede na lokacijo 48,00 % 52,00 % 100,00 % 
% glede na vrsto hladilnika 52,20 % 48,10 % 50,00 % 




Velikost vzorca (N) 11  14  25  
% glede na lokacijo 44,00 % 56,00 % 100,00 % 
% glede na vrsto hladilnika 47,80 % 51,90 % 50,00 % 








Velikost vzorca (N) 23  27  50  
% glede na lokacijo 46,00 % 54,00 % 100,00 % 
% glede na vrsto hladilnika 100,00 % 100,00 % 100,00 % 
% od celote 46,00 % 54,00 % 100,00 % 

























0 1 1   
Verjetnostni koeficient 
(Likelihood Ratio) 
0,081 1 0,777   




0,079 1 0,779   
Število (N) veljavnih 
primerov 
50     
a. 0 cells (0,0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is 11,50 (0 celic (0,0%) je imelo 
pričakovano število manjše od 5. Najmanjše pričakovano število je 11,50). 
b. Computed only for a 2x2 table (Izračunano samo za tabelo 2x2) 
 Tabela 11: Opisna statistika za določanje soodvisnosti med načinom zlaganja živil in 
lokacijo izvedbe meritev 
Razmerje (Lokacija * Način zlaganja živil) 
















Velikost vzorca (N) 3 10 12 25 
% glede na lokacijo 12,00 % 40,00 % 48,00 % 100,00 % 
% glede na način zlaganja 
živil 
60,00 % 43,50 % 54,50 % 50,00 % 
% od celote 6,00 % 20,00 % 24,00 % 50,00 % 
Mesto 
Velikost vzorca (N) 2  13  10  25  
% glede na lokacijo 8,00 % 52,00 % 40,00 % 100,00 % 
% glede na način zlaganja 
živil 
40,00 % 56,50 % 45,50 % 50,00 % 
% od celote 4,00 % 26,00 % 20,00 % 50,00 % 
Skupaj 
Velikost vzorca (N) 5  23  22  50  
% glede na lokacijo 10,00 % 46,00 % 44,00 % 100,00 % 
% glede na način zlaganja 
živil 
100,00 % 100,00 % 100,00 % 100,00 % 
% od celote 10,00 % 46,00 % 44,00 % 100,00 % 
Tabela 12: hi-kvadrat testi za določanje soodvisnosti med načinom zlaganja živil in 
lokacijo izvedbe meritev 
  




Stopnja značilnosti (dvostranski 
test) 
Pearsonov hi-kvadrat test (χ2) 0,773a 2 0,679 
Verjetnostni koeficient 
(Likelihood Ratio) 
0,776 2 0,678 
Test povezovanja (Linear-by-
Linear Association) 
0,046 1 0,83 
Število (N) veljavnih primerov 50   
a. 2 cells (33,3 %) have expected count less than 5. The minimum expected count is 2,50. (2 celici (33,3 %) sta 
imeli pričakovano število, manjše od 5. Najmanjše pričakovano število je 2,50). 
 Tabela 13: Opisna statistika za določanje soodvisnosti med lokacijo izvedbe meritev in 
higienskim stanjem 



















Velikost vzorca (N) 17 8 25 
% glede na lokacijo 68,00 % 32,00 % 100,00 % 
% glede na higiensko stanje 70,80 % 30,80 % 50,00 % 




Velikost vzorca (N) 7  18  25  
% glede na lokacijo 28,00 % 72,00 % 100,00 % 
% glede na higiensko stanje 29,20 % 69,20 % 50,00 % 








Velikost vzorca (N) 24  26  50  
% glede na lokacijo 48,00 % 52,00 % 100,00 % 
% glede na higiensko stanje 100,00 % 100,00 % 100,00 % 
% od celote 48,00 % 52,00 % 100,00 % 






















6,49 1 0,011   
Verjetnostni koeficient 
(Likelihood Ratio) 
8,244 1 0,004   




7,853 1 0,005   
Število (N) veljavnih 
primerov 
50     
a. 0 cells (0,0%) have expected count less than 5. The minimum expected count is 12 (0 celic (0,0%) je imelo 
pričakovano število manjše od 5. Najmanjše pričakovano število je 12). 
b. Computed only for a 2x2 table (Izračunano samo za tabelo 2x2) 
